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هذا الكتاب ۱ ل a‏ ) 


يعد هذا الكتاب الذي يسر أن تنشر طبعته الجديدة 
المنقحة والملونة. ظاهرة فريدة في عالم النشر العربي. 

ويفخر الدانيماركيّون بان كاتبهم المشهور عالمياً «هانس آندرسون» قد 
طبعت كتبه بأكثر عدد من الطبعات من أي كتاب آخر بعد الكتاب المقدس» 


ويحق للمؤلفات أن بفخرن بأن هذا الکتاب قد أعید طبعه منذ عام E ٠۹٦۰١‏ 
)١١(‏ مرة» وبعشرات الألوف من النسخ في كل طبعةء وهو عدد لم يعرف 4 
عن أي كتاب عربي في عدد طبعاته مهما بلغ كتابه من الشهرة وكثرة 

القراء. 


8 
وقد وجد هذا الكتاب طريقه إلى كل بيت» حتى أصبح من الضروريات 3 

لكل رية بيت» وكل فتاة» وكل رجل أعزب» بل أنه كان ظاهرة اجتماعبةء إذ _ 

أصبح جزءاً من جهاز كل عروس تزف إلى بيت الزوجيةء وتطمح إلى 8 

استرضاء عريسهاء ثم تغذية أطفالها تغذية صحية على أسس علمبة ٩‏ ا 

صحبحة. وقديماً قيل أن الطريق إلى قلب الرجل يمر بمعدتهء وإذا صح “¬ 

هذا القول» فإن هذا الكتاب أفضل دلىل لهذا الطريق. ر * | 1 E AE:‏ 
يحتوي كتاب «دليل الطبح والتغذية» الذي يصدر للمرة الأوللى في هذه ۰ و r‏ ردو ا J‏ 

الطبعة مع صور ملونةء على أكبر عدد من الوصفات للأطعمة الشرقية 

والغربيةء وبأسلوب عملي مبسط لا يحتاج إلى أجهزة أو أدوات معقدة 

أو مقاييس بصعب ضبطها في مطبخ بيتي. بل هو دلیل يرشد قارئته ۔ 

وقارئه . إلى طريقة إعداد أية أكلة ترغب في إعدادها استناداً إلى اور a‏ > 

مقاييس مالوفة في البيت» وفيه أقسام عن كيفية إعدال.... عہ در م الوا 


k 


e 


والأطعمة اليومية والخاصةء والبسيطة والمركبة» وجميع أنواع 
المقبلات والسلطات والآكلات الرئىسبة والحلوبات... الخ. 


كتاب لا يجوز أن بخلو منه ببت» ولا تستطيع أن تستغني عنه سيدة. 


پمحتوبات الکتا ب 


المققدمة ١‏ ۹ 
الفصل الأول :المطبخ - ا ۱١‏ 
الفصل الثانى : ترتيب المائدة ۰ ۱۹ 
الفصل الثالك : الطبح 2 ۲٥‏ 
نقاط عامة؛ . 1 . 0 ۲۹ 

خدرل لوان اتال | E . i.‏ 

خذول السغرآت وألا ضر الغذانة ۰ ۲٤‏ 

كدرل السغرات يكن الال a.‏ ¥ 

الفصل الرابع :الخلاصة .۳4 
اأحساء ٠‏ 

o£ الصلصات‎ 

الفصل الخامس :اللحوم ê‏ 
اتود ۹ 

الاسماك ۱ 

الشن ۱۲0 

۱٤۷ الترفلة‎ 

الفصل السادس : البقليات والخضراوات ۰ ol.‏ 
الات N‏ 

۲.١ التلطات‎ 

1٤ الفواكه‎ 

الفصل السابع : الحبوتب NS ٣‏ 
الات ١‏ :1 

VV الكيك‎ 

r.0. | السندويج‎ 

WF Ss | الفصل الثامن :الحليب‎ 
١ a. .  ةيرلا الطونات‎ 

الخلونات الشبرقة Yé‏ 

Tao. المشروبات‎ 

VV المشجات‎ 

الفصل التاسع : حفظ المواد الغذائية . . AVY‏ 
المركى AA‏ 
الجيلى 4 N sw ss‏ 

٤ ١ ۰ الشراب الطبيعي‎ 

N e i kd ۱ . . الطرش (المخللات)‎ 

فهرست الوصفات 1¥{ 
المصادر بالاجنبية ٤‏ 


شکر وتقدیر 


نسجل شکرنا وتقديرنا لالاخوات 
جالة مخزومي »ادفيش سعد › 
هناء اديب »عائدةصم فوة 
على الملساعدة التي قدمنها 
في اعداد صور هذ الكتاب . 


بدأت التغذية والغذاء الصحي وكيفية اعداده ونوعيته تأخذ حيزاً كبيراً من تفكير الانسان المتحضر واتجهت الافكار 
الى اهمية الموضوع وعلاقته بصحة الفرد في مختلف مراحل حياته» ومع تقدم العلوم والابحاث وتطورها السريع 
في العقود الثلاث الماضية ازداد عدد الكتب والدراسات والمجلات المتخصصة بهذا الصدد زيادة كبيرة» واهتمت 
لمناهج الاذاعية والتلفازية وخاصة الثقافية منها بتقديم المعلومات الضرورية في التغذية الصحيحة وكيفية توفيرها 
للفرد في ادوار حياته المختلفة بالاضافة الى البحث عن الغذاء وتركيبه وفائدته وعلاقة الغذاء بأمراض العصر 


المعروفة کامراض القلب والشراىين وقرحة المعدة والاثنى عشر وغىرها. 


وكتب التغذية والطبخ كثيرة ومتنوعة تحاول جميعها ارضاء كافة الاذواق والاعمار والجنسيات» وتسعى كلها بشكل او 
آخر الى التجديد والتنويع. والمعروف ان الطعام الاعتيادي الرتيب يسبب الملل عند الانسان ويؤدي في كثير من 
الاحيان الى مشاكل عائلية ويقلل من الشهية ولذا اصبحت كتب الطبخ تساعد المرأة على اعداد وجبات متنوعة 
ويطرق جذابة تساعد على اقبال افراد العائلة وخاصة الاطفال منهم على المائدة في جو من المرح والابتهاج 
والسرور» ويقضي على الحيرة التي تجابهها ربة البيت كل يوم عند اعداد الطعام. 


وكانت المهارة في الطبخ او تعلمها تكتسب عادة عن طريق الام الى الابنة ولكن بتقدم المدنية ودخول المرأة مضمار 
الدراسة والعمل خارج البيت زادت الحاجة الى وجود مصادر تبحث في التغذية والطبخ وتتلائم مع البيئة والعادات 
لتساعد كل امرأة سواء كانت تعمل في البيت او خارجه في الحصول على المعلومات التي تساعدها على توفیر ) 
الغذاء الصحي وتعلم الطرق الصحيحة وكسب الخبرات اللازمة في اختيار واعداد الغذاء. وليست المرأة وحدها التي 
تحتاج لهذه المساعدة فقد غدا الرجل في كثير من الاحيان بحاجة الى اعداد طعامه بنقسه سواء كان ذلك بسبب 


س —— 


وللطعام والغذاء من حيث اعداده وتقديمه اهمية كبيرة فى الحياة العريبة بنصورة عامة. فالضبافة العريية ركن مهم من 


اركان الحياة الاجتماعية في كافة الاقطار العربيةء وفي كثير من الاحيان تقترن شخصية الفرد ومكانته الاجتماعة 
بما يستطيع تقديمه من الطعام الى ضيوقه في المناسبات المختلفة كالاعياد مثلاً ويندر ان تخلى اى من المناسبات 


الاجتماعية من تقديم نوع او آخر من الطعامح. وتزهو المرأة الغربية عادة بما تقدمه للضيوف وتفخر بذلك امام افراد 


عافتها وأضدقاها' الخط الاول 


وخلال السنوات السايقة اختلفت الاراء وتعددت حول الكثير من المواضيع التي تخص الغذاء والتغذيةء ولكن من المؤكد 
ان الاكثرية اتفقت بصورة عامة على اهمية الغذاء امتوازن الصحي والذي يحتوي على كافة العناصر الغذائية المطبخ 
اللازمة للفرد في مختلف مراحل حياته واتفقت اغلبها على ضرورة الاكثار من الاغذية الطازجة من الخضراوات المطبخ - هى المكان المعد لطبخ وإعداد الطعام ونظراً لأهمية صحة الغذاء ونظافته يجب ان يكون الطب يفا 
والفواكه وتناول الاطعمة ذات الالياف وإلاقلال من تناول الدهون والسكر والملح. ومريحاً وصحياً دائماً وان تتوفر فيه أشعة الشمس والهواء النقي. كما يجب ان يكون قريباً من بقية اجزاء 
البيت الاخرى ومرافقه لكي يسهل على ربة البيت الاشراف عليه وادارته. 


وللنجاح الكبير الذى صادف کتاب دلىل الطبخ والتغذية خلال الستوات الطوبلة الماضية والتي لم یسبق لکتاب اخر قي ٣‏ 8 شلد اتاد Eee‏ ان تفر فة Eksa‏ ال b‏ أو الراقى الكيد IR‏ ۴ ا کی 


هذا المجال ان يحضى بمثل هذا النجاح بحيث اعيد طبعه مرة بعد اخرى» اثر كبير في تشجيعنا على تجديده متناسبة ومتناسقة مع بعضها البعض حتى توفر الوقت والجهد والطاقةء وهذه الاشياء هي: 

بشكل جذاب وحديث يتماشى مع النظريات الحديثة في الغذاء والتغذية ويسد نقصاً كبيراً في هذا الميدان في ١‏ - محل تجهيز الماء : والمقصود به المحل الذي تغسل فيه الآواني والمواد الغذائية ويفضل استعمال المغسلة مع 
الشرق الاوسط وياللغة العربية. والكتاب غني بالوصفات اللذيذة والصحية والتي تتلائم مع مختلف الاذواق بالاضافة الحنفية. وان تكون في محل وسطي بين الثلاجة ان وجدت أو محل خزن الاطعمة وبين الموقد. وان تكون من 
على المحافظة على التوازن وخواص المواد المستعملة وفوائدها الغذائية. وقد استعملت الطرق البسيطة في العمل. ا یی کی فی ایا عا مل با 0 يراوا دقل او واي ل ال 


من الجهة اليمنى وتوضع بعد غسلها في الجهة اليسرى. 


والمقاييس المعروفة والمتوفرة في كل المطابخ سواء كانت صغيرة او بدائية او كبيرة اوحديثة. ۲ - الموقد - (الطباخ) - وهو المحل المعد لطبخ الطعام ويوضم فى مكان مناسب يجاور المغسلة ولكنه يفصل 


e ٍ‏ که اا A 6 =» a‏ 2 | ا 
َ وضع الطعام المعد للطبخ عليه أثناء العمل, 
تعالى ان يوفقتا جميعا في عملنا وهو السميم المجيب. ۲ 


۳ - الثلاجة (أو محل خزن الطعام) - يخزن الطعام في الوقت الحاضر في الثلاجات ويفضل وضعها في المطبخ 
لتكون قريبة من ربة البيت أثناء العمل وان تكون مجاورة للمغسلة من الجهة اليمنى ويينهما مسافة أآربعة 
المنضدة أو الدولاب المجاورين للموقد. 

والغرض من هذا التقسيم توفير الخطوات في انتقال ربة البيت عند اعدادها الطعام ومهما كبر حجم المطبخ فلا 
یجب ان رند المسافة بين الاقسام المذكورة عن مث محيطه ۲ قدما ليوقر الحهد والطاقة والوقت وبسهل 
العمل السريع والانجاز الجيد. 


الادوات الضرورية للمطبح 
تختلف الادوات اللازمة في المطبخ باختلاف المطابخ من الناحية الاقتصادية ولكن هناك بعض الادوات الاساسية 


۱۹ 


الادوات العدد E‏ ۰ 
ملعقة كبيرة للشوربة : 
قشبازة بطاطة ۱ 
موقد (تفطيء غازي» کهربائي) ۱ خفاقة سلكة ١‏ 
المغسلة (فافون» موزاييكء فرفوري) ١‏ قالب مستدیر للشوي (تبسي قطره ٩‏ آنج) 
الثلاجة (أو صندوق تبريد أو دولاب سلك) ١‏ قالب مریم للشوی (تبسی طوله ۸ أنج) 
قدور مع الغطاء كبيرة ۳ قالب مستطیيل للشوي ۱ 
قدور مع الغطاء متوسطة ۲ قالب كيك ١‏ 
قدور مع الغطاء صغيرة ۳ قالت فستطیل لوف ١‏ 
طاوة كبيرة للقلي ١‏ قطاعات بسکت ٤‏ 
طاوة صغيرة للقلي ١‏ لوحة خشبية للتقطيع (للفرم) 
طاوة صغيرة وعميقة ۱ لوحة خشبية لفتح العجين ۱ 
كتلي للماء ۱ شوبك (رفیع وغلیظ) 1 
قوري للشاي ۱ کوب قاس : 
دلة للقهوة ۱ صندوق للخبز ۹ 
اناء عميق بلاستك 8 صندوق للفضلات ۱ 
مصفي اعتيادي ۱ حمالة صحون للمغسلة ۱ 
مصفي للخضر (عصارة) ١‏ حمالة صابون وفرش ١‏ 
ماكنة لفرم اللحم ۱ علب بلاستيك ذات غطاء آ 
هاون متوسط ١‏ ملاعق خشبية 7 
منخل ۱ عصارة برتقال ۱ 
سطل ماء ۱ عصارة توم 1 
كاسة عميقة للمزج ۲ صحون بایرکس مع غطاء 
کاسات صغ شب الخاجة مناشف للطبخ : 
ملعقه قياس ۱ سلة للبصل ۱ 
محقارة ۲ 
سكين كبيرة للفرم ۲ 
ESS‏ للفرم الادوات والمكاييل والموازين 
حدادة سکاکین ۱ تختلف الأدوات والمكاييل والموازين من بلد الى آخر باختلاف أنواعها. وتوجد في الوقت الحاضر موازين عالمية 
فتاحة علب ١‏ فى الباوند وأجزائه من الاونسات والكيلو غرام وأجزائه من الغرامات. واذا استعملت ربة البيت هذه الموازين 
عصارة فواکه ۱ فسوف تحتاج الى الميزان لقياسها. ولذا وضعت مقاييس للكيل تسهل على ربة البيت استعمالها في المطبخ 
خفاقة يدویه ١‏ وهي المقاييس القياسية ومنها الكوب القياسي المدرج والملاعق القياسية للأكل والشاي ونظرا لعدم امكان 
اق کی اة ۱ توفر هذه الأدوات فى كل بيت فقد حاولنا إيجاد ما يعادلها من الأدوات الإعتيادية وظهر ان الكوب القياسي 
صانعة اغذية كهربائية ۱ يعادل كوب وأحذ للشاي من انوع الكبير المفلظح, 
جیا اوي وو ١‏ وملعقة الأكل القياسية تعادل ملعقة ونصف من ملاعق الاكل الاعتيادية. أما ملعقة الشاي القياسية فتعادل ملعقة 
ملعقة وشوكة لغرف الطعاح : ES‏ ؟ 
شوكة للقلي ۱ ب يادیه 


وقي وصفات الكتاب هذا استعمانا في القياس الكوب الاعتیادی الكنير المفلطح وملعقة الاكل الاعتبادىة وملعقة 


الكوب الإعتيادي وهي متوفرة عند الجميع. اما الموازين فقد استعلمنا الكيلى غرام وهو الوزن الدارج حالياً 
ومن المؤمل ان يصبح استعماله عالمياً قريباً. 
حدول بأذوات القياس القياسية وتعادلها 
۲ ملعقة شاى قياسية = ملعقة أكل قناسة واحدة 


٠١‏ ملعقة أكل قياسية = كوب قياسي واحد 


۲ كوب قیاسی = بینت واحد 
کرت اسي | = کنیا 
۲ بینت = کوارت واحد 


© و ۲ کوب = لتر واحد 


کوب قياسی واحد —ٽ Ai‏ اوضنارت 


٦‏ آونس = باوند واحد 
أونس وا حد = ۲۸,۵ غرام 
باوند واحد = ٤٥٤‏ غراح 
و ۲ پاوند = کیلو غرام واحد 
کیلو غرام واحد ا 


جدول بالمقاييس المحلية الدارجة 
الوقية = کیلو واحد 
الحقة الاعتيادية = ٤‏ كيلو 
الوقية الاستانبولية = ۳۲١‏ غراح 
الحقة الاستانبولية = ۱۲۸۰ غراح 
جارك = ٣‏ كيلو 
الزظل = ۱۲ كلو أو ۲ جارك أو ۲ حقة 
الوزنة لى 
کیل 


الطغار = ۲٣٣٤‏ کلق أن اظن أي ٣١‏ ورنة 


Ê 


٤ 


تعادل المواد الغذائية : 


لا يمكن أحيانا توفير بعض المواد الغذائية عند الطبخ ولكن يمكن تعويضها بمواد آخرى متوقرة ويبين الجدول 
التالي كيفية تعادلها: 

عند استعمال الشوكولاته غير الحلوة في الكيك والبسكت يعادل الأونس الواحد منها (أي المربع الواحد) “ كوب 
کاکاو مع 2 ۱ ملعقة کوب دهن. 

ملعقة أكل نشا تعادل ۲ ملعقة أكل طحين. 

کوب واحد طحین أبیض یعاد کوب طحين أسمر. 

کوب حلیب بقر یعادل + کوب حلیب مکثف معلب زائداً نصف کوب ماء. 

فیعادلة ٤‏ متمق آگل ياؤین الیب رادا كرمع هاء. 

کوب عسل یعادله کوب دېس. ویعادله ” کوب سکر زائدا- کوب سائل. 

کوب سکر أسمر یعادل کوب سکر آبیض. 


كيفية قياس المواد الغذائية 


اموا الجافة 


- الطحين - ينخل أولاً ثم يقاس باستعمال ملعقة لرقع الطحين من الإناء المنخول فيه الى الكوب مع الحذر من 
رج الكوب أو رصه بواسطة الملعقة وإنما يعدل المستوى المطلوب بحافة السكين المستقيمة وكذلك عند قياسه 
بالملعقة يعدل المستوى المطلوب بحافة السكين. 

ب - السكر - تتبع الطريقة السابقة في قياس الطحين. 

ح - السكر الاسمر والسكر الناعم الباودر - قد يكون أحياناً متكتلا فيوضع على لوحة خشبية ويمرر الشويك 
عليه ثم يقاس کالطحين. 

۲ - المواد السائلة - عند استعمال كوب القياس تشير الدرجات الى الريع والنصف والثث. أما فى الكوب 
الاعتيادي فيستعمل النظر والتقدير. 

أ - الدبس والعسل والشيرة- لا يغمر الكوب فى السائل المراد قياسه وإنما يسكب السائل من الاناء الى الكوب 
حتى يصل الحد المطلوب مع الحذر من تلوث الجدران الخارجية للكوب ويجب تفريغه الى آخر قطره منه. 

ب - الدهن والزید - بصعب قياسها عتدما تكون حامدة ولذا تترك فى حرارة الغرفة الاعتيادية لتصبح ناعمة 
وتقاس بالملعقة أو الكوب بالضغط عليها حتى تصل الحد المطلوب. 


نظف آدوات للح 


من الحافة الى القعر. وعند تلاصق قدحين بوصم ا لاء البارد في القدح الداخلي وبغمر الخارجي بال ماء الحار 
قىسهل انفصاله. 


الزجاج الملوث بالحليب 
نغسل أولا بالماء البارد ثم بالماء الحار ومواد القسيل: لان الماء الحار نحمد الحلىب فتصعب ازالته. 
أوانى البيض وملاعقه 
يغسل بال ماء البارد أولا ثم بال ماء الحار ومواد الخسىل. 
السكاكن 
بنظف تصل السكان بعد غمره بالماء بدعكه بأحد مواد الغسىل. 


القنانى ذات الرائحة 
يوضع فيها محلول من الماء مع ملعقة من الخردل أو محلول الكلورين المخفف ويترك فيها لفترة ثم تغسل بالماء 
والصادون. 


آثار الغذاء المحروف على الاوانى 
تنقع في الماء البارد مع ملعقة من الملح لعدة ساعات ثم تحك بالسيم وأحياناً يملأ الى ثلاثة آرباعه بالماء مع قليل 
ن الها آي الليعون: أن الخال وتوشبم لن القان الى ان يى كم تسل بالا نيوا الضجل. 


المقلاة 


تمسح بقطعة من ورق المطبخ مباشرة بعد الانتهاء من القلي وتفريغها من الدهن ويسهل بذلك غسلها بال ماء ومواد 
الک 


ادوات التيقال 
تغسل بأسفنجة خاصة ومواد الفسيل وتستعمل معها الملاعق الخشيية. 
آدوات الالمنيوم 


تغسل بالسيم ومواد الغسيل ولإزالة البقع المتغيرة اللون يستعمل المحلول التالي وذلك بأضافة ملعقتين عصير 
ليمون او خل في كوب ماء ويمكن اعداده ووضعه في قنينة لوقت الحاجة. 


الثلاجة 
تغسل من الداخل بعد رفع المحتويات واذابة الج بال ماء الدافىء والصابون ويقضل استعمال البوراكس باذابة 
ملعقة أكل منه في لتر من الماءء ثم تمسح بالماء النقى جيداً وتنشف وتعاد المحتويات الى محلها. 
صندوف الخز 
لنع التعفن يغسل الصندوق بمحلول من ملعقتين أكل خل مع قنينة ماء ثم ينشف جيداًء أما عند استعمال 
السلال فيعرض لاشعة الشمس مدة ساعتين على الاقل. 


۱٦ 


غسل الاوانی 
۸ ع وکح فة ن اف اة متها أا 
- تنظف الاواني من المواد الغذائية الزائدة بإزالتها ووضعها في ورقة وترمى في صندوق القمامة. 
۲ - يوضع ماء حار في اناء مع ملعقتين من مواد الغسيل وتزداد الكمية حسب الحاجة وتوضع قي وسط 
المقسلهة. 
٤‏ - يحضر ماء حار للشطف عند عدم وجود الماء الحار الجاري في اناء ويوضع من الجهة اليسرى. 
ه - توضع الاواني القذرة على الجهة اليمنى في صينية وتغسل بالماء الحار والصابون ثم تشطف بالماء الحار. 
وتوضع في المحل الخاص بها أو في صينية في الجهة اليسرى» وتغسل أولا الاقداح ثم القضيات والفناجين 
وأطباق الحلو ثم الباقي. 
٦‏ - تنشف الاواني جيداً وتعاد الى أماكنها. 
انظ اموق وا اة 
۸ - تغسل فوط التنظيف والتجقيف وتنشر لتجف. 
۹ - تغسل القدور والصوانى وتعاد الى اماكنها وتجفف المغسلة. 
تنظيف ال مطبخ اليومي 
١‏ تفتخ التوافن =٠‏ تغطى الاطعمة ٣‏ ينظف الوق وا لثضدة ۴= تكس الأزضثة اخسب تؤغها وتمسش 0 - 
تعاد الادوات بعد غسلها وتنشىفها الى اماكنها. 
تنظيف المطبخ الاسبوعي 
١‏ - تفتح النوافذ وتنزع الستائر ان وجدت وينفض الغبار. 
۲ - تنقل الادوات التي يمكن نقلها الى الخارج ويزال ما عليها من غبار وما يتعذر نقله يغطى. 
٣‏ - تكنس الجدران والسقوف. 
٤‏ - ينظف الموقد تنظيفا اسبوعيا. 
ه - يزال الغبار من الرقوف والنوافذ وتغسل جميعها بالماء ومواد الغسيل حسب نوعها. 
قلف الدوئاى والمنضةة تفا كلنا: 
۷ - تلمع الادوات والاواني النحاسية والمعدنية وان كانت كثيرة تقسم على عدة اسابيع. 
۸ - تغسل الارضية بالماء ومواد الغسيل ثم تمسح . 
٩‏ - تعاد جميع الادوات والاوائي النظيفة بعد تنشيفها الى اماكنها. 
شراء المواد الغذائية 
يجب ان تؤخذ النقاط الخالية بنظر الاعتبار عند شراء المواد الغذاشة . 
-١‏ شراؤها في قصلها لانها تكون غالية الثمن في الفصول الاخرى . 
۲- شراؤها من الاسواق المحلية القريبة للمسكن لان نقلها من الاسواق البعيدة تكلف أكثر وتتلفها عند النقل. 
۲ الاهتمام باختيار التوعية الجيدة والطازجة منها. 


۱۷ 


-٤‏ عند شراء الاطعمة المعلبة يجب الاهتماح بقراءة المعلومات والتوجيهات على الغلاف أو العلبة لمعرفة الوزن 
والتركيب والنوعية والكمية . ) 


. ملاحظة تغير الاسعار وتعويض المواد الغذائية الغالية بأخرى أرخص وتحوي نفس القيمة الغذائية‎ -٥ 

-٦‏ ملاحظة عدد افراد العائلة وذوقهم قي الطعام. الخصطل الا نی 
۷- للاقتصاد في الوقت والطاقة يفضل شراء المعلبات والمواد الجافة وحفظها في البيت أو الثلاجة . 2 
۸ عمل قامة با لمشتريات اللازمة قبل الذهاب الى الشوق والتاكد من شراء جميعها قبل العوةة الى البيت: 

= عفر شراء الخضر يجب الإهتمام يشراء الخضرة الطرية وتجتب شراء الاثئ غ الذأبلة والفاستداة.. 


-٠‏ عند شراء اللحوح يجب الاهتمام بنوعية اللخم والجهة المسوقة وخضوعها للرقابة الصحية . ترتيب المائدة 


نجری ترتیب المائدة في البيت ثلاث أو ريع مرات قتا ووز مستمرة وتقيم رية البيت أخبانا الحفلات والدعوات 


کیفیة اتيت یاواد العا الرسمية وغير الرسمية ولذا يجب معرفة طرق ترتيبها وتنسيقها ومراعاة أحدث الطرق لتسهيل العمل مع المحافظة 
قد تكون المواد الغذائية من العوامل المساعدة لانتشار كثير من الأمراض اذا لح تتخذ الثدابير اللأزمة للعناية على نظافة الطعام وزخرفته لتساعد عى فتح الشهية والإستقادة من الطعام». وتختلف طرق اعداد المائدة والادوات 
بها وبنظافتها وهذه بعض القواعد الاساسية تتبع للوقاية من الامراض : بحسب العوامل التالية: 
اکل آل ا ا ا عدف ا#فزاقم 
ات افسشل'القواك والخضن خالا بعد و وها هن الوق . وم اتوج الا تقدينها: 
۲ عند تناول الفواكه والخضر غير المطبوخة يجب غسلها أو تقشيرها : ۴ اذاف الطعاء: 
٤‏ حفظها بعيدة عن الذياب والحشرات والجرذان . ومن الادوات الرئيسية الضرورية للمائدة هي: 
-٥‏ حفظها فی محل جاف ویارد ومظلم . -١‏ مفرش المنضدة اذ يجب استعمال مفرش خاص لتناول الطعام ويفضل الكتان الابيض وخاصة في الدعوات 
- عند عدم توفر المكان الصحى لحفظ المواد الغذائية فتجهز المواد الكافية لوجبة واحدة فقط واستعمال الالوان الجذابة يعطى منظراً جميلا على ان تتناسق الالوان مع الصحون وأثاث الغرفة وان تتدلى من 


المائدة حوالي ١١‏ انحا وتوجد مفارش صغيرة شخصية وتعرف بالطراز الامريكي وتتكون من قطعة مستطيلة توضع 
أمام كل شخص ويصف عليها الصحن والشوك والملاعق والاقداح وقد تکون من الكتان أو البلاستيك وتصلح 
للاستعمال اليومي وتستعمل فوط الاكل على ان تكون يبحجم 0 سىم ائ .1 سم مريع ويمكن استعمال الفوط 


۷ - تنظيف الاوانى والادوات المستعملة للطبخ وحفظها فى محل نظيف بعيدة عن الحشرات والذباب. 
۸ - اعداد المواد للطبخ على منضدة بدلا من الارضية. 


٩‏ - يستحسن استعمال الفواكه والخضراوات الطرية . المصنوعة من الورق. أما المفارش المطرزة والمزخرفة قتصلح للدعوات الرسمية. 

٠‏ - غلي الحليب لتعقيمه اذا لم يكن معقما وغلي الماء المستعمل مع الحليب المكثف أو المسحوق بوعدم ۲ - تزيين المنضدة بالازهار يعطى منظراً جميلا وعند تعذر الحصول على الازهار في بعض المواسم تعوض بالفواكه 
استعمال الحليب غير المغلي في الطبخات . الطرية أو المجففة أو الاوراق الخضراء وتصلح الشموع للزينة ويجب ملاحظة البساطة فيها وعلى ان لا تكون مرتفعة 

۱١‏ - استعمال آواني خاصة لكل شخص عند الاكل. لتمنع الرؤية بين الجالسين على المائدة. 

-١‏ التأكد من نظافة الاواني والاقداح عند شرب الشاي أو الماء . ٣‏ - تستعمل الاواني والاقداح والادوات الاخرى من الاصناف المختلفة حسب الرغبة فقد تكون فضية أو زجاجية وفي 

۳-عدم استعمال الملعقة أو الشوكة المستعملة قى الاكل لغرف الطعام من الصحن الرئيسى . جميع الاحوال يجب أن تكون نظيفة وجافة وعددها كافي للجميع ويحسب أصناف الطعام. 

-٤4‏ الامتناع عن الكنس أو التنظيف عند تحضير واعداد المواد الغذائيةلئلا تتلوث بالغبار . ا لخطوط الرئيسية لترتيب المائدة 

-٥‏ استعمال لباس خاص بالطبخ أو لبس الصدرية الخاصة على أن تكون نظيفة ويسيطة وأن يكون الشعر ترتيب المائدة فن قائم بذاته وكلما اهتمت ربة المنزل بطرق اعداده كانت فترة الطعام أشهى وأجمل وهذه بعض الخطوط 
مرتبا بطريقة جيدة ولا يعيق عن العمل أو يتساقط في الطعام عند الاعداد . الرئيسية لترتيب أدوات المائدة: 

-١‏ تمنع الحيوانات المىجودة في البيت من دخول المطبخ. ١‏ - توضم الضحون أمام محل الجلوس وعدذها يكون بغدد الاصناف التي ستقدم على ان لا تيد عن الثلاثة ويمكن 

۷- الامتناع عن العطاس والسعال أثناء الاكل أو اعداد الطعام واستعمال المنديل وخاصة اذا كانت القائمة ايا ااشتتمال قبن الجخ اك هن تتفت اة 


باعداده مصابة بالزكام . ۲ - توضم الشوك على الجهة النسرى للصحن المعد للاكل ويكون عددها بحسب الاصناف وترتب ترتيبا متتاليا من 


۱۹ ۱۸ 


الخارج الى الداخل وحسب الاستعمال. 
٣‏ - توضع السكاكين والملاعق على الجهة اليمنى ويكون عددها بحسب الاصناف وترتب أيضاً ترتيبا متتالياً من الخارح 
الى الداخل ابتداء من ملعقة الحساء ثم السكاكين على ان يكون تصلها باتجاه الصحن. 


٤‏ - توضع أقداح الماء على الجهة اليمنثى فوق حافة السكين وتوضم الاقداح للمشرويات الاخرى ان وجدت على يمين 
قدح الماء ويانحراف بسيط الى الداخل 


ه - يوضع صحن الزبد في الجهة اليسرى فوق حافة الشوك وتوضع سكينة خاصة للزبد في الصحن بصورة عرضية 
اللسكت. 


| - يوضع الخبز المقدم في صحن خاص وفي مكان مناسب على المائدة. 
۷ - توضع الفوطة في الجهة اليسرى للصحن وتطوى طيات بسيطة أو في حلقة أو تلف بشكل زخرفي ويمكن وضعها 


۸ - يوضع الفنجان عند الافطار أو شرب الشاى على يمين الجالس على ان تكون يد الفنجان على جهة اليمين وكذلك 


٩‏ - توضع الملاعق والشوك الخاصة بالغرف قريبة من الصحون التي تحوى الطعام. 
٠‏ - توضع الممالح ونفاضات السكاير على المائدة بحيث تكون قريبة من الجميع. 


١١‏ - يشغل كل شخضن حوالى نضف متر من مساحة المائدة. 


توجد ثلاث طرق رئيسية لتقديم الطعام وهي 


ے سے ص mee RE e _ e em‏ س 


١‏ - وضع الطعام على المائدة - ويتم ذلك بسكب الطعام في صحون خاصة وتوضع في وسط المائدة قبل الجلوس 
بصورة مرتبة وأبعاد متساوية وقريبة من جميع الاطراف. ويوضع بجانب كل صحن الشوك والملاعق والسكاكين 
حسب كل صنف لتستعمل للغرف ويقوم كل شخص بأخذ ما يحتاجه من الطعام أو تقوم ربة البيت بمساعدته وتتبع 
هذه الطريقة اعتيادياً وفي الدعوات غير الرسمية. 


۲ - طريقة التقديم - ويتم ذلك بتقديم الطعام صنفا بعد آخر ويحتاج الى من يقوم بتقديم الطعام وتستعمل عادة في 
الدعوات الرسمية ويجب اعداد المائدة اعدادا كاملا قبل الجلوس. ثم يقدم الطعام من الجهة اليسرى» أما المشروبات 
فتقدم من الجهة اليمنى وترفع الصحون|بعد استعمالها من الجهة اليمنى ويفضل استعمال صينية لرفع الصحون 
القارغة. 0 

ويقدم الحساء أولا وترفع الصحون ثم يقدم عادة صحن السمك ان وجد ويعده الصحن الرئيسي من اللحم أو الرز 
والخضر ويمرر الخبز أو يوضع في وسط المائدة في متناول الجميع وتمرر السلطة مع اللحم في صحن مستقل 
وتوضع في الوسط. ويتم رفع الصحون المستعملة بعد كل صنف حتى اذا انتهى الطعام ترفع الاواني الياقية كلها 
والممالح وتبقى أدوات الزينة فقط ثم تقدم السكاير وأطباق الحلو والفاكهة ثم القهوة وقد تقدم في غرفة الجلوس بعد 
الانتهاء من الطعام ويشترط في من يقوم بالتقديم ان يتصف بحسن المعاملة وحسن الهندام ونظافة الملابس والمعرفة 
الصحيحة بطرق تقديم الطعام حتى لا يسبب ارتباكا في فترة الطعام. 

- طريقة البوفية - وهي الطريقة الشائعة في الدعوات وخاصة عندما يكثر عدد المدعوين ويصعب تيسر المحل الكافي 
لجلوسهم. ولكي تنجح هذه الطريقة يجب الاهتمام بترتيبها ترتيبا صحيحا بحيث يسهل تناول المواد والطعام من قبل 
الجميع فاذا كانت الغرفة كبيرة توضم المائدة في الوسط وتوضع في أحد أطرافها الصحون وبصورة جميلة ثم 
يصف الطعام في الصحون الكبيرة في وسط المائدة وعلى أطرافها فيتحلق المدعوون حول المائدة ويتناولون الطعام 
بأنقسهم ويمكن استعمال طرفي المنضدة للصحون الفارغة بحسب حجم المائدة أو توضع أخرى صغيرة جانبية لها 


أو للاستعمالات الأخرى كصحون الحلويات والفواكه أو الماء. ٤‏ - نوع الطعام ونوع الوجبة. 
وتقوم ربة البيت بمساعدة المدعوين واشاعة جو المرح والترحيب بهم» ويفضل تقديم الاصناف الباردة في هذه الطريقة. ه - وجود القيمة الغذائية الكافية في الوجبات المعدة لليوم الواحد. 
وعند تقديم الشاي توضع أدوات الشاي التي تحوي الشاي والحليب والماء المغلي في صينية وتوضع في طرف المائدة شترا اة 
بجانب الاكواب والصحون الفارغة على ان توضم على المائدة قبل دغوة المدعوين للدخول الى الغرفة. ل قن اة 
ويمكن تقديم الشاي في غرفة الاستقبال على مائدة صغيرة أو عربة خاصة لذلك أو توضع في صينية مع ضرورة اعداد kN al‏ 


أدوات الشاي كالقناجين والصحون والمواد المعدة للتقديم مع الشاي بالإضافة الى الشاي والحليب والماء الساخن. 3 
۹ - ترتب المائدة وتهياة المكان المعد للنقديم. 


آداب المائدة ك فقت العام 

١‏ - غسل اليدين قبل نتناول الطعام وبعده: سا اة ته قاد ركف اة مها 

- معرفة الطرق الصحيحة لاستعمال أدوات المائدة المختلفة واستخدامها. 

۳ - عدم احداث الصوت عند شرب الحساء والافضل شربها من جانب الملعقة. 

؛ - وضع العظم او الشوك على حافة الصحن ووضع البذور الزائدة من الفم بواسطة اللعقة أو الشوكة على حافة 
الخت. 

ه - أكل اللقم صغيرة ومضْغها جيدا بدون فتح الفم وعدم اخراج صوت المحخنغ. 

- الامتناع عن الكلام أو الضحك عندما يكون الفم ممتلئًا بالطعام. 

۷ - عدم مغادرة المائدة قبل انتهاء الجميع من تناؤل الطغام. واذا اضطر لذلك قيجب طلب السماح من الجالسين. 

۸ - تجلس ربة البيت في طرف المائدة ورب البيت في الطرف الثاني ويجلس الاولاد بحسب العمر على جانبي الام والاب 
والافضل التغود على الجلوس في نفس المحل والمحافظة على الهدوء. ) 

٩‏ - الابتعاد عن بحث المواضيع المحزنة اى التكلم عن الامراض او الموضوعات التي تسبب القلق والانزعاج. 


٠‏ - في الدعوات تجلس ربة البيت على رأس المائدة ويجلس رب البيت في الطرف الآخر. ثم يجلس أكبر الماعوين سنا 
لی مو ری ابیت رالا اة لی بف وبا البيت ثم الثالكث على يسار ربة البيت وهكذا. وعند وجود المدعوين من 
الجنسين يجلس أكبر الرجال سنا على يمين ربة البيت وأكبر السيدات سنا على يمين رب البيت ويستمر الترتيب على 
هذا المنوال على أن يراعى اجلاس السيدات والرجال بالتبادل. 


١‏ - تطبيق الوالدين لقواعد المائدة وآدابها يؤثر على الاولاد ويجعلهم يحترمونها دون الحاجة الى تنبيهم وذلك بحكم 


التقليد. 
اعداد وتقديم وجات الطعام 


عند قيام ربة البيت بإعداد وتحضير الوجبات لأفراد عائلتها عليها ان تراعي القواعد الأساسية التالية في ذلك وأخذها 
بنظر الإعتبار نظرا لأهميتها وللحصول على الفائدة اللازمة منها: 
١‏ - مراعاة الحالة الاقتصاددة للعائلة. 


۲ - عدد أفراد العائلة وأعمارهم. 


۳ - عدد أفراد المدعوين في الدعوات. 


۲ ۲ 


الخص الثالت 


طبخ 
وبقصد بالطبخ مزج الاغذنةه تعضها عض ونضحها للحصول على غذاء تام سھل الهضم وتيدو أهميته لأنه يكون غذاء 
ê‏ 6 وبوقر القمة الغذائة للطعامح تسس اختباره واعداده بینما لدسسي جهل ذلك فقدان قدمته الغذائية. وتفدم 
طرق الطبخ وتقديم الطعام بصورة صحيحة يدل على تقدم الشعوب ولذا اهتمت الأمم المتمدنة به لعلاقته بصحة 
الأقزاد وأغذة آذك فرأستات وامذت القاس تاتظومآت الفلفة زالملنة عن فاقةة الغناهتر 'الغذائة والظرق الخحية 
لإعداد الطعام. وقد توجهت العناية فى بعض المجتمعات بضرورة دخول الفتاة قبل بدأ حياتها الزوجية في احدى 
المدارس التي تعلمها وترشدها الى فنون الطبخ كي تتمكن من وضع نظام الغذاء والطعام في بيتها على أسس 
فوائد الطبخ 
| - يعقم الطعام ويحوله الى غذاء صحي. 
۲ - يساعد على بقاء الاطعمة مدة أطول دون تلف. 
٣‏ - لا تهضم بعض الاطعمة الا بعد ان تطبخ. 
٤‏ تساعد لی ننويم الاصتاف للمادة الوأاحدة و نيعل الملل. 


- يكسب الاظعمة الرائحة والنكهة ويساعد على فتع الشهية. 


طرف الطبح العامة 
ات لفل 
وهن من انهل الطرق اذ يقمر الطعام بالسائل (الاء) ويطبخ قي درجة حرازة غالية ويستعمل للأغةية التالية: 
١‏ - اللحوم بأنواعها ويجمد الزلال السطحي ويساعد على حفظ القيمة الغذائية بداخله. 
۲ - الخضر بانواعها والبقول ويعض الفواكه وغيرها. 
٣‏ - العمل الخلاصة وتركيز العناصر الغذائية في السائل المتبقي. 


؛ - لعمل الاشربة المختلفة كالمحلول السكرى (الشيرة). 


۵ 


لقب التق اة اة وا5 رالا 
طويلا ومن أمثاله الطريقة المعروفة (بالتبسي) ويحافظ الغذاء ا معد بهذه الطريقة على قيمته الغذائية ويحتوي في 
القت قاتعلن غاص عذانية مخطفة. 
الغسل والاستعمال وتحافظ على الحرارة وتقلل بذلك من استعمال الوقود ولا تؤثر على طعم الغذاء أو تفسده. 
وهو طبخ الطعام في مادة دهنية سواء منها الحيواني أو النباتي وفي درجة حرارة عالية. وهي طريقة سريعة وسهلة 
ولکنها تحتاج الى العثاية والحذر. والاطعمة المعدة بهذه الطريقة شهية ولذيذة الطعم الا انها عسرة ا١ا‏ هضم لاحتوائها 
کمیات كبدرة قن الدهن؛ ود نستحسن عدم | ستعفال الدهن الثباتي | لمتبقى من القلى مرات عدندة لته دضر ا لصحة 


١‏ - القلي البسيط: وهي طريقة اقتصادية ويستعمل فيها الدهن بكميات قليلة وتصلح للأطعمة غير المغطاة مثل الكفتة 
وا لاوملیت: 


أ - تختار مقلاة نظيفة ويوضع فيها كمية قليلة من الدهن. 
ب - يوضع على النار حتى د نسحن . 
ج - يوضم فيه الطعام جافا ويحذر. 
هتقان الطغام حقى تنح الؤجه الى م بقلب غل الج ا خن 
يدم 
۲ - القلي الغزير: ويقلى فيه الطعام بغمره في الدهن ويقضل استعمال مقلاة خاصة وعميقة مزودة بمصفاة من السلك 


وغىرها والغرض من المصفي السلكي هو رقع الطعام مرة واحدة بعد قليه وتصفيته من الدهن. وهي طريقة ناجحة 


أ - يقلى الطعام مرة واحدة. 

ب - بحتفظ الطعام بشكله وتقلى اجزائه بصورة متساوية. 

ج - يسهل تصفية الدهن وذلك برفع المصفى مرة واحدة. 

د - عند عدح وجود المقلاة الخاصة يمكن استعمال قدر ثم ترفع الاطعمة المقلاة بملعقة مثقية كبيرة مرة واحدة. 
والاطعمة المعدة بهذه الطريقة أسهل هضما لان الغلاف يمنم امتصاص الدهن ويحتفظ الطعام بلونه وتنضج أجزاؤه 


کلها مرة وأاحدة وتستعرق وقتا قصىد ا رگن الاأستفادة من الدهن المتبقى لعدة مرات انا اعتنی ده 2 الاغلفة نعم 


۲٣٢ 


بقة القلي 
|١‏ - تجهز الادوات اللازمة للقلي. 
۲ - يجهر الطعام حسب الصنف والوصفة؛ 
۳ - يسخن الدهن بدرجة كافية. 
٤‏ - يوضع الطعام في الدهن باعتناء ويقلب على الطرف الآخر حتى ينضج. 
ه - يرفع بملعقة مثقبة ليتسرب الدهن ويفضل استعمال ورق المطبخ ويوضع عليه الطعام بعد القلي للتخلص من الدهن 
الذاف: 
- تقدم أغلب الاطعمة المقلية ساخنة. 


۷ = یڈ استعمال الدهن مرة واحدة يجب ان يصفى ويحفظ في اناء جاف. 


د = الشوی 
وبقصد به شوى الطعام على الئار مباشرة كالفحم أو بالحرارة المشعة كالفرن أو في آلات خاصة للشوي سواء منها 
الغازىة أو الكهربائة. 


الشوي بالفحم 


۱ - تجهر الا طقمة حسب | لصنف والوصفة. 

٣‏ تدهن الشوابة عند استعمالها بقلنل من الدهن. 

۲ - يوضع الطعام المعد للشوي في الشوايه أو السيخ. 

٤‏ - تعد النار ويعرض الطعام عليه على الوجهين مع التقليب لمدة دقيقتين حتى تجمد المواد السطحية ثم تترك لتنضج 


ا 


تدریجیا 

والمدة المقررة لشوي اللحوم على الفحم تتراوح كما يلي: 
اللحوم من ا - ١۸‏ دقيقة حسب سمك القطعة. 
الکلاري من ۵٥‏ - ۲۰ دقنقة حسب سمکها. 


الکند من ۷ - a‏ \ دقائق. 


الشوي بالفرن 
ويتم ذلك بطبخ الطعام بتأثير الحرارة المشعة والمنعكسة من جوانب الفرن ويجب ان يكون الفرن ورفوفه نظيفاً جافاً حتى 
لا يتغير طعم الطعام بالدخان المتصاعد منه ويستحسن ايقاد الفرن قبل استعماله بفترة قليلة وتوجد في الافران 
الحديثة مقاييس لضبط درجة حرارة الفرن وتقسم الى أربعة أقسام: 
١‏ - شديد الحرارة ٠٠١‏ درجة فهر نهايت فما فوق» درجة الفرن الغازي ۸. 


۲ - الفرن الحار ويتراوح من ٤٠١ - ٤٠٠١‏ درجة فهر نهايت؛ درجة الفرن الغازي 1 -۷؛ 


۷ 


- متوسط الحرارة ويتراوح من ٠٠١ - ۲٠١‏ درجة فهر نهايت؛ ذرجة الفرن الغازى ٤‏ - ه. 
- قليل الحرارة ويتراوح من ٠٠١ - ۲٠١‏ درجة فهر نهايت؛ درجة الفرن الغازى .٣-۲‏ 
ملاحظة - عند عدم وجود المقياس في الفرن توضع قطعة ورق صغدرة قده لمدة حمس دقائق فان احترقت الورقه كان 
الفرن شدىد الحرارة واذا احمر لونها كان الفرن حارا أما اذا اصفر لونها فان الفرن متوسط الحرارة. 
ه - الطبخ بالبخار 
ويطبخ الطعام بهذه الطرنقة بتاندر حرارة البخار المتصاعد من الماء المغلى ويطيخ بطرىقتن: 
إ٩‏ الطريقة المىاشرة ويستعمل فنها قدر البخار الخاص وشي عتارة عن قدر نداځله اناء مثقب ويوضم الماء في القدر. 
بقشورها كالبطاطة والشوندر والجزر وغيرها. 
أ الطريقة غير المياشرة - ويوضع فيها الطعام في اناء مغطى ويوضع الاناء في داخل قدر يحتوي على الماء المغلي 
قينضصج الطعامح بىخارە 4 تققد قنمته الغذاضة ونسمی شل ةذ الطرىقة يالحمام المائى Dubble Bollêr‏ وتكون الأطعمة 
ويجتب مراعاة الشزوط التالية عند .الطبخ باليكان 
وكلما تبخر الماء يضاف اليه الماء المغلي. 
- يتوقف وقت نضح الطعام على كميته ونوعيته وهو يستغرق عادة وقتا أطول ولذا لا يعتبر طريقة اقتصادية فى 
الطبخ. 
و - الطبخ بالضغط 
يطيخ الطعام بهذه الطريقة في قدور خاصة صممت له وزودت بمقياس تبين الضغط الجوي المحصور في القدر. 
وتستعمل السوائل بكميات قلبلة مع مراعاة أحكام الغطاء بصورة صحبحة وتتمير هذة الطرىقة بالسرعة والمحافظة 


على القيمة الغذائية ويفضل استعمالها في الاغذية التي تستغرق وقتا طويلا ودرجات الضغط الجوى الموجود فيه 
ثلاث وهي ٥‏ وء اوه 2 صغط جوی. 


وعند استعمال هذه القدور يجب اتبا ع التعليمات المرفقة بها بكل دقة مع مراعاة النقاط التالية بصورة عامة 

١‏ - توضع الأطعمة بحسب الوصفة مع كمية قليلة من السائل وتبين التعليمات المرفقة بكل قدر كمية الماء اللازمة لكل 
نوع وكمية الاطعمة مع المدة اللازمة لنضجها. 

- يغطى القدر بغطائة ويترك على النار حتى يتصاعد البخار بضورة مستمرة من الفتحة. 

- تسد الفتحة بالمدرج الخاص بها وتترك على الثار للمدة والضغط اللازمين. 

-ترقع من االتاو ؤلاايقتع الغظاء بتاتا حى يبرن وفي الحالات المستعجلة يوضع القدر تحت الماء الجاري البارد حتى 
يبرد ثم يرفم المدرج وبعده يرفع الغطاء. 


وتستغرق بعض الاطعمة أوقاتا معبنة كما يلي: 


۲۸ 


الباحة ٠١‏ دققة. 
الدحاحة المتوسطة ٠١‏ دققة. 

اللحم المقطمع ٠١‏ دقيقة 

اللحم قطعة كبيبرة ٠٠١‏ دقيقة. 

اتف بوچ اتن دب تیا 


نقاط عامة 


يوضع اللوز في قدر فيه ماء بارد على النار ويترك حتى يغلي ثم يرفع ويشطف بالماء اليارد فتزول القشرة باليد. 


يرش اللوز المقشر بالماء المملح ويوضع فى فرن حار مع التقليب حتى يتحمص أو يوضع في مقلاة على ثار هادئة حتى 
يحمر لونه. ويمكن تمليح الفستق والبندق وحب الرقي بنفس الطريقة. 


قلي اللوز 


يوضع اللوز المقشر في المقلاة مع قلبل من الدهن أو الزبد على نار هادئة ويقلب حتى يحمر لونه. 


يضفت الا قطي خان قى تخ اأتط من الشكبرة الخا رة الس وير كيه دة كاحت دقاتق كم يق من ناء 
وتزال القشرة باليد. 


تقشير المندى 
تزال القشرة الصابة ويحرك البندق في مقلاة على نار هادئة أو توضع في القرن ثم تدعك باليد للتخلص من القشرة 


2 دك 


الدقىقة. 


اعداد فتات الضز 
يقطع الخبز الافرنجي بأنواعه وينشر في صينية ويترك في مكان متجدد الهواء ويعيدا عن الغبار حتى يجف وللسرعة 
يمكن وضعه في فرن متوسط الحرارة ثم يدق جيداً ويعبا في قنينة جافة او يوضع في كيس مغلق جيداً في المجمدة. 


اعداد التوست (المحمص) 
يقطع اللوف أو الصمون حسب الشكل المطلوب وتحمص في الالة الخاصة بعمل التوست. وعند عدم تيسر هذه الآلة 
توضعم القطع في صينية وتترك في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر وجهها ويمكن أن تقلب على الوجه الآخر اذا 
اريد تحمير الوجهين أو توضع القطع على قطعة من المعدن على تار هادئة وتقلب حتى تحمر وتتحمص. 


۲۹ 


الحمام المائي 


أخر أكبر حجما ويحتوي على كمية قليلة من الماء ا لمغلي. 


اعداد عصير البصل 
تقطع البصلة الى نصفين ثم تخدش بحافة ملعقة أو بالميرشة للحصول على العصير وللتقليل من تأثير البصل على العبن 
يوضع بالماء البارد قبل الاستعمال لعدة دقائق. 
يوضع السكر في صحن أو على ورق شمعي ويضاف إليه اللون المستعمل السائل قطرة قطرة مع فرك السكر بأطراف 
الاصابع حتى يتخلل اللون أجزاء السكر بالتساوى وتستعمل قطرة واحدة لكل ملعقة أكل سكر. وعند استعمال 
الالوان المبلورة يضاف اليها الماء لتصبح سائلة, ويعد تلوين السكر ينشر فى محل جاف حتى ينشف تماما. 


تلوين اللوز 
يلون يتفن طريقة لوين اقسكن بعد آزالة لقف ر 
تلوين مبروش جوز الهند 
ويلون بنفس طريقة تلوين السكر. 
اعداد الطحين المتبل 
تضاف ملعقتان كوب من الملح و _ ملعقة كوب فلفل أسود لكل كوب طحين وتنخل معاً. 
الحشو الزائف 


اعداد عر الهند 


بقع تما القند في كمية من الا لغدة دقائق حتى لي كم يدع باليد فى آلاء زيصفى ويستعفل القصير لحطف دل 


سلق الفاصوليا اليابسة 
قن لخن ساق كس نة نن قافا ب تة خم الحاخة هى في ا جمة ةراك خسن ال ند 


اعداد الوصفة. 


اللىن 


عند استعمال اللبن في الوصفات يجب الاستمرار في تحريك المزيج وهو على النار متعاً من التكتل. 


الراشی (الطحينة) 
عند استعمال الراشي يضاف اليه قليل من الماء ويخفق قبل استعمال الحامض ويساعد ذلك على تبييض لونه. 
الفانياا 


عتل عدح توقر القانىلا نمسکن تعویض ذلك نماء الورد او ماء الزهر. 
المعدنوس 

اقاس امعاترن قروم بالف بج رها بهي للسصرل طن الكية اة 
تقشير الطماطه 


لتسهيل عملية تقشير الطماطة تغمر لعدة ثواني في الماء ا لمغلي ويذلك تزال القشرة بسهولة. 


البهارات 

توجد انواع مختلفة من البهارات التي تصلح للاستعمال في الوصفات الموجودة في هذا الكتاب؛ وبتوقف استعمالها 
عادة على الذوق الخاص والرغبة وتختلف بحسب الوصفات وكلها تعطى للوصفة النكهة والطعم. 

والطريقة المتبعة لاعدادها تتكون من خلط المواد وطحنها. وقي بعض الوصفات نستعمل البهارات الصحيحة بلفها 
بشاشة نظيفة وتضاف الى الطبخ, ويستخسن سكين البهارات في مقلاة تظيفة على ثار هادئة التخلص من الرطوية 
ثم تبرد وتطحن سوية وتحفظ في قناني جافة محكمة الغطاء. 

والبهارات المستعملة عادة هي الفلفل الاسود. الفلفل الاحمرء الدارسين (القرفة)ء الهيلء القرنفل؛ الكمون؛ الكزيرة, 
الكركم؛ الزنجبيل والكبابة. 

وتتوافر انوا ع مختلفة من الخلطات بحسب الوصفات او اختلاف البلدان والبهارات المخلوطة المستعملة في هذا الكتاب 
تڻکون مما يلي؛ 

۰ تم فلفل اسود حب 

۰ غم كمون حب 

٠۰‏ غم دارسین عیدان 

٠‏ غم كزبرة مطحونة 

۰ غم قرتفل (کیش) 

6ة ال 

تخلط المواد سوية وتقلب في مقلاة جافة على نار هادئة لعدة دقائق حتى تجف تماما ثم تبرد وتطحن سوية وتستعمل. 

ملاحظة - تتوفر في الاسواق علب تحتوى على مختلف انواع البهارات المخلوطة ويمكن كذلك استعمال البهارات الهتدية 
الاساسية المسماة كرام ماسالا وهي قريبة جداً من الخلطة المذكورة اعلاه. 
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الخط الرابع 


الخلاصة 
والعناه الغذائة من المواة الستفلة وتكرج عادة من طبخ العظام للخم )لخر أحنانا. 

الغر وط الو اجب م راغاتهافى عل اة : 

| - اختار اناء نظف ذو غطاء محکم. 

۲ - تنظىف المواد اة ندا 

٣‏ - تقطيع اللحم قطعاً صغيرة وتكسير العظم ونزع الشحم ان وجد. 

٤‏ - عند استعمال اللحم وحده يستحسن غمره بال ماء البارد ربعم ساعة حتى تتسرب العناصر الغذائية الى الماء ثم 
يوضم على نار هادئة ويترك حتى يغلى مع نزع الزبد (الزفرة) كلما ظهرت ثم تهداً الحرارة ويترك على النار من ۲ 
- ۲ ساعات. 

ه - يمكن استعمال بقايا الاطعمة فى المنزل كقطعم العظام واللحوم والخضر. 

- عند استعمال الخضر توضم صحيحة ان كانت صغيرة أو تقطع قطعاً كبيرة وتضاف الى ماء اللحم في منتصف 
مدة الطهى. 

۷ - تصفى من المادة الدهنية بتركها حتى تبرد ثم تنزع الطبقة الدهنية منها. 


خلاصة اللحم الحيدة 
المقادير : 
ل كيلو لحم مع العظم» ٠‏ كوب ماء» بصلة صغيرة. قطعة جزر قليل من المعدنوسء ورقة غار. 
العمل : 
١‏ - ينزع الشحم ويقطم اللحم قطعاً صغيرة ويكسر العظم. 
- يضاف الماء البارد الى اللحم في القدر ويترك لمدة ربع ساعة. 
۳ - يوضم القدر على النار حتى يغلى وتنزع الزفرة كلما ظهرت ثم تهداً الحرارة ويترك على النار لمدة ثلاث ساعات مع 
احكام تغطية القدر. 
٤‏ = تضاف الخضرة قبل تضوجة بساغة. 
ه - تصفى الخلاصة في اناء نظيف وتترك لتبرد ثم تزال الطبقة الدهنيةء وتستعمل هذه الخلاصة في الحساء وطهي 
EEA‏ 


۳۹ 


الخلاصة النية 
المقادير : 
کیلو لحم بقر. | کیلو طم کن ۸ کوب اء ء بارد؛ _ ملعقة أكل دهنء بصلة واحدةء ورقة غار. باقة معدنوس؛ 


قط بو ا کا ا کی کے کی کی ١‏ بات فلفل سرف اسل ترط ها في شاشة 
نظيفة). 


العمل : 
|١‏ - يقرم البصل ويقلى في الدهن. 
۲ - تنزع النخاع من العظام وتوضع في قدرعلى نار هادئة. 
- يقطع اللحم قطعاً صغيرة ويقلى نصفه مع تخاع العظام. 
؛ - يرقع من النار ويضاف الى البصل المقلي ثم يضاف اللحم الباقي وشاشة البهارات. 
ه - يضاف اليه الماء ويترك قليلاً ثم يعاد وضم القدر على الثار. 
| - تضاف الخضر المقطعة بعد ساعة من الغلي وتترك على الثار مدة ساعة أخرى. 
۷ - تصفى وتترك لتبرد ثم تزال الطبقة الدهنية. 
ملاحظة : 
SE E PURER FE BR IRAE E‏ 


a MS 


الحساء 
(الشوربة) 


الحساء هي خلاصة مزيج من المواد الغذائية تكون أماخفيفة أو ثخينةء ولونها يكون عادة بلون المادة الغذائية المعمولة 
شتها:وأحناتا تصفى من المواد الغذائية وتسمى الحساء الشفاف ماه؟ إةعا٣‏ كالخلاصة البنية وأحياناً تقدم مم 
المواد الغذائية كالشورية الاعتيادية كGksع0اS .Soup‏ 

وللحساء قيمة غذائية كبيرة وسهلة الصنع ومغذية ومنبهة لافراز العصارات الهضمية وتسهل عملية الهضم. 

وتقدم اعتيادياً كأول صنف في قائمة الطعام وتكون ساخنة وتقدم في صحن عميق مع ملعقة خاصة ويتكون الحساء 
عادة مما ياتى: 

١‏ - المادة الاساسية من الخضر أو اللحم أو السمك أو الطيور أو الحيوب. 

۲ - المادة الدهنية كالزيد أو الدهن. 

۳ - السائل ونگون أما الاخ او عصیر الخضر أو الخلاصة أو الحليب أو اللين أو خلنط من شذة المواد. 

؛ - مادة تعطى النكهة مثل المعدنوس أو القرنفل اى ورق الغار او اى نوع آخر من البهارات. 

٥ه‏ - مادة تعطى الحساء قواماً ثخينا كالطحين والنشا والمعكرونة والشعرية والبيض. 


الشروط التي يجب ان تتوفر في الحساء : 
| - أن تظهر نكهة المادة الاساسية. 
- ان يكون قوامها سميكا عدا الحساء الشفاف. 
۲ = ان فائل اوها لين اللا لاا نة 
٤‏ - أن تكون المادة الدهنية فيها قليلة. 


ه - ان تقدم ساخنة بقدر المستطاع مع ما يلائمها من الطعام. 


الحساء الشفاف 
المقادير : 
؟ كوب خلاصة بنية. ٠‏ كيلو لحم بقرء بياض بيضة وقشر بيضتين. قطعة جزرء قطعة (لفت) شلغم» ‏ باقة معدنوس؛ 
قلىل من البهارات المخلزطة المربوطة في شاشة. 
العمل : 
١‏ - يفرم اللحم قطعاً صغيرة وتنظف الخضر وتترك صحيحة. 
۲ - تمزج جميع المقادير وتوضع في قدر نظيف. 
۴ - يوضم القدر على النار الهادئة ثم يخفق المزيج بقوة بالخفاقة الى أن يقرب من الغليان وترقع الخفاقة. 
٤‏ - يترك على النار بدون تحريك مم زيادة الحرارة فتجمد الطبقة البيضاء على السطح. 
ه - تهدأ النار وبترك الاناء مغطى لمدة ٤١‏ دقيقة. 


٦‏ - يصفى خلال مصفى ناعم أو شاشة ويقدم رائقا وقد تضاف اليه بعض المواد لغرض التجميل أو التنويع. 


الساء الشفاف با لخضرة 
تقاف الخساء لايق الخفير خسج ارغ ذلك تاها وساقها آؤ تستعفل لخر الجضدة وتضاف الى الخهاء 
الشفاف قىل التقديم بفترة قلنلة. 
اخساغ الشفاف بالمعكرونة 
تشتخدل انكر التفيرة اجا ريلف اشكالها بخد سلقها لاء ا للع كم تضفى تفل بالاء البازد وتشتباف الى 
الخنناء قبل التقدي بارج 
حساء الحزر 
المقادير 
٣‏ جزر متوسطء ۲ كوب خلاصة لحم» ۳ ملاعق أكل رز» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ملعقة اكل زبد؛ ملح فلقل اسشود. 


3 


العمل 3 
١‏ - ينظف الجزر ثم يبرش ناعماً ويضاف الى خلاصة اللحم ويغلى معه لمدة ريبع ساعة. 
- يغسل الرز ويضاف الى المزيج ويغلى حتى ينضج الرز ويمكن اضافة الماء ا لمغلي اذا صار ثخينا ويضاف الل 
والفلفل. 
٣‏ - يوضع الزبد والمعدنوس في اناء عميق ويسكب الحساء فوقه ويقدم حالاً. 


حساء اللحم بالرز 
المقادير ٤‏ 
_ كيلو لحم غنم» ٤‏ كوب ماء» ملعقة أكل رز ملعقة اكل معدنوس مفروم» قطعة جزر أ صفر؛ بصلة واحدة» قطعة 

شلغم (لفت)» ملع. 

العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعاً صغيرة ويضاف اليه الماء ويوضع على النار الهادئة لمدة ساعة ونصف مع نزع الزفرة كلما ا ف 
۲ - يضاف الرز بعد غسله والخضر بعد تقطيعها عدا المعدنوس ويبقى القدرعلى النار حتى تنضج حوالي ساعة واحدة. EEF‏ 
۳ - يرفع العظم اذا وجد ويترك قليلا لرفع المادة الدهنية. 


ماء أو خلاصة لحم» 2 كوب حليب» ملعقة أكل دهن» ملعقة كوب نشاء أو طحين. 
٤‏ - يعاد تشخينه ويضاف اليه المعدنونن فرقم ويقدم. العما : 


TE‏ ی ا ا 


قطعة جزر؛ ۲ بطاطة؛ بصلة صغيرة» ۲ ملعقة اکل معدنوس مفروم» ۲ ڈ ت (کوسا): ا قة اكل دهن› ٤‏ كوت ماء أو ٣‏ - تصفى بالمصفی او تهرس جددا با ملعقة ثم تعاد الى القدر ويضاف اليها الدهن. 
: ت ۱ 3 - . 2 R١‏ & 
خلاصة لحم» ب كوب حليب أو عصير طماطةء ملح» بهارات مخلوطة. ٤‏ - يمزج النشاء أو الطحين بالحليب البارد جيدا ويضاف للحساء مع المزج الجيد ثم توضع على النار مع الاستمرار 


العمل : في التحريك حتى تغلى وتتبل وتقدم. 
١‏ - تغسل الخضر وتعد كل حسب نوعها وتقطع مكعبات أو شرائح رقيقةء أما البصل فيفرم ناعماً. 


حساء الطاطة 
- تقلى الخضر في الدهن مدة خمس دقائق ثم يضاف اليها الماء أو الخلاصة والملح والبهارات وتترك على الثار الى 


أن تنضج. ا لمقادير : 
تياف انلف بعد ا آي فين الما ةف 0 اماف كيلو بطاطةء ٤‏ كوب ماء أو خلاصة لحم» ملعقة أكل دهن بصلة واحدةء كوب حليب» أ ملعقة أكل طحين أو نشاء» ملح 
1 : 
£ یغلی الحساء ڪل النار دة خفسر دقائق مع التقليب وبقدم ت وفلفل اسود. 


العمل : 
١‏ - تغسل البطاطة وتقشر وتقطع مكعبات ويفرم البصل ناعماً. 


۲ - تقلب البطاطة والبصلل فى الذهن الحار لمن خمس دقائق: 


حخساء البزاليا 
المقادير : 


۱ الا کک ۹ ا ا کا ی ا Ca ER Kê Î‏ 
کیل بزالیا خضرا او کور بزالیا معلبة أو مجمدة » بصلة صغيرة» ملح» ۲ ملعقة نعناع مقروم؛ فلفل اسود» ۲ كوب ٣‏ - يضاف الماء أو الخلاصة اليها وتترك على نار هادئة حتى تنضج. 


٣ ٤ 


النار (ويمكن وضعها في صانعة الاغذية). 


0 - تترك على الثار مع التحريك المستمر الى أن تغلى وتتبل وتقدم. 


المقادير : 
کیب معكرونة ناعمة» كوب حليب؛ ٤‏ كوب ماء أو خلاصة لحم ج كيلو طماطة؛ ملعقة كوب نشاء أو طحينء ملح وفلفل 


افتند 
العمل : 
١‏ - تسلق المعكرونة بالماء المغلي المملح مذة خمس دقائق ثم تصفى. 
- يغلى نصف الماء أو الخلاصة مع المعكرونة وتترك على النار لماة عشرين دقيقة. 
۲ - تغسل الطماطة وتقطع مكعبات وتطبخ مع النصف الباقي من الماء أو الخلاصة حتى تنضج ثم تصفى وتضاف 
للمعكروةة: 
٤‏ - يعاد تسخينه ويضاف اليه الطحين أو النشاء الممزوج بالحليب ويترك على النار مع التحريك حتى يغلى مدة خمس 


دقائق. 


نتاه الطهاطة بال 

المقادير : 

کوب رز؛ ۲ کوب عصنر طماطة وكوب ماء (أو ذ نصف کوب معحوںن طماطة مم 1£ کوں ماء)» بصلة واحدة» ملعقة 

اکل رند أو ملعقة اكل دهن ملعقة اکل معدنوس مفروم؛ ملح؛ فلقل اسود. 

| لعما : 

١‏ - يفرم البصل ويقلى قليلاً في الدهن. 

۲ - تضاف اليه جميم المواد الباقية وتغلى لمدة نصف ساعة وتقدم حارة. 

يمكن تعويض الرز بالشعرية حسب الرغبة. 

حساء الطماطة بالحلیب 

المقادير : 


۲ كوب عصير طماطة؛ بصلة صغيرة؛ ۲ ملعقة كوب سكر» ۲ ملعقة أكل طحين» 3 كوب حليب» ۲ ملعقة أكل ريد أو 


العمل : 


١‏ - يطبخ عصير الطماطه والبصل المفروم وال ملح والبهارات والسكر معا لمدة ٠١‏ دقيقة. 


£ 


۲ - يحرك الطحين فى الزبد او الدهن الحار ويرفع من النار ويضاف اليه الحليب تدريجياً مع التحريك حتى يتجانس 
المزيج. 
- يضاف اليه مزيج الطماطة مع الاستمرار بالتحريك. 


٤‏ يعاد وضعه على النار ويغلى لمدة ه٠‏ - ٠١‏ دقائق وبقدم مع العدنوس. 


حساء الطماطة بالكريم 
المقادير : 
٣‏ کوب عصیر طماطة» ۲ بصلةء ٤‏ ملاعق اکل زبد او دهن ٤‏ ملاعق اکل طحین» ۲ کوب حلیب » کوب کریم؛ ملح 
وفلفل اسود » ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 
| - يقلى البصل في الدهن الحار الى أن يشقر ويضاف اليه الطحين ويخرك قليلا. 
١‏ - يرقح من الثار ويضاف الية الطيب مح 'القحريك حثى يجان ويعان على آلتار ليغلى الى أن يخن قليلا. 
٣‏ - يغلى عصير الطماطة مع قليل من البصل في اناء مفتوح لمدة ريع ساعة الى أن يصبح بمقدار كويين. 
؛ - يضاف مزيج الطماطة الى مزيج الحليب ويغلى معا لمدة خمس دقائق وبتيل. 


ه - يضاف الكريم قبل التقديم ويزين بالمعدنوس المفروم. 


حساء الطماطة با لخضر 
المقادير : 
كيلو طماطة, ۲ كوب ماء أو خلاصة اللحم؛ بصلة واحدة؛ قطعة جزر أو أى نوع من الخضر, ملعقة أكل دهن» ملعقة 
کوب نشاء أو طحين, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يوضع الدهن على النار وتضاف اليه الطماطة المقطعة والبصل المفروح والخضر المقطعة ويقلب ثم يضاف الماء أو 
الخلاصة. 
٣‏ - يترك على النار حتى ينضج حوالي ٠١‏ دقيقة. 
۳ - يصفى بمصفى ناعم ويضاف اليه النشاء أو الطحين الممزوج بقليل من الماء البارد ويتبل. 
٤‏ - يعاد الى النار ويحرك الى أن يغلى ويقدم. 


حسساء الشحر (الكوسا) 
المقادير ت 
كيلو شجر» بصلة واحدة. 2 ملعقة أكل طحين» ملعقة اکل دهن» ۲ كوب ماء أو خلاصة؛ ۲ كوب حليب» ملح وفلفل 


اندض . 
العمل : 
۲ - يضاف اليه الماء أو الخلاصة ويترك على النار الى أن ينضج تماما 
یغلى ويقدم. 
المقادير : 
3 باقة معدنوس؛ ملعقة کل دشن ملعقة اکل طحن ۳ کوب ماء. کوب حلیب؛ ۲ ملعقة اکل کریم؛ بصلة: ملح حور 
الطيب او قلفل اسود, 
العمل :1 
١‏ - يغسل المعدئوس جيداً ويفرم ناعماً وكذلك البصل. 
٣‏ - يضاف اليه الطحين الممزوج بالحليب البارد حتى يغلى مم التحريك ويتيل. 


٤٦ 


حساء الخضرة البيضاء 

المقادير : 

قطعة شلغم (لفت)» ۲ بطاطةء بصلة واحدة؛ قطعة جزر» ملح وفلفل ابيض؛ ۲ كوب ماء او خلاصة» كوب حليب؛ 

ملعقة أكل دهن, ملعقة كوب طحين. 

العمل : 

١‏ - تقطع الخضر ويفرم البصل ناعماً ثم تقلى جميعاً في الدهن لمدة خمس دقائق. 

- يضاف اليها الماء او الخلاصة والملح وتترك على النار حتى تنضج وتتبل. 

۲ - يمزج الطحين بالحليب ويضاف الى الحساء مع التحريك حتى يغلى ويقدم. 

مالاحظة : 

يمكن اضافة الكريم الى كافة الانواع من حساء الخضر لزيادة القيمة الغذائية بمقدار ملعقتين أكل قبل تقديمها 

مباشرة. 
حساء السبيناع 

المقادير : 

۵ کیلی سبیناغ» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم › ملعقة أكل دهن؛ ملعقة أكل طحين» ۲ كوب حليب» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - ينظف السبيناغ جيدا ويغسل عدة مرات. 

۲ - يسلق في قليل من الماء ويهرس بال ملعقة أو بالمصفي. 

٣‏ - يسلق الدهن ويضاف اليه الطحين ويقلب لمدة دقيقتين ثم يرفع من النار ويضاف اليه الحليب مع ملاحظة تحريكه 

بخفة حتى لا يتكتل الطحين الى أن يتجانس المزيج. 

٤‏ - يعاد وضعه على النار ويضاف اليه مزيج السبيناغ ويتبل ويحرك. 

ه - يترك يغلي حتى يصبح ثخنه حسب الرغبة. 

- يضاف اليه الكريم والمعدنوس المفروم قبل التقديم مباشرة. ويمكن تعويض ذلك بعصير الليمون الحامض. 

مالاحظة : 


يمكن عمل أنوا ع من الحساء من بقايا الخضر الموجودة فى البيت باحدى الطرق السابقة. 


حساء الدجاج 
المقادير : 


دحاجة صغدرة i‏ ۸ کوب ماء بارد: بصلة وأحلدة: باق معل نوس : ملح وفلفل شسود 


۷ 


العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطمع مع تكسير العظام وتوضع في قدر مع الماء البارد واليصل والمعدنوس؛ ويغطى القدر وبترك 
على النار لمدة ساعة مع رفع الزفرة كلما ظهرت. ١‏ 


- يصفى ويتبل ويمكن اضافة قطع من لحم الدجاجة أو قليل من الرز المطبوخ اليه 


حساء الدجاج با لخضرة 
المقادير : 
٦‏ كوب ماء دجاج» ۳ ملعقة أكل رز؛ بصلة كبيرة؛ باقة معدنوس» ٤‏ جزر؛ ۲ ملعقة اکل زيد او دهن» ۲ ملاعق أكل 
طحين»ے کوب حليب أو ۲ ملعقة أكل كريم؛ ملح وفلفل أسود. 
العمل : 
| - يغلى ماء الدجاج ويتبل بالملح والفلفل ثم يضاف اليه الرز المغسول ويترك على النار لمدة عشر دقائق. 
۲ - يفرم البصل والمعدنوس ويقطع الجزر شرائح رفيعة وتضاف الى ماء الدجاج وتطبخ الى أن تنضج الخضرة. 
٣‏ - يسخن الدهن أو الزبد في قدر ويضاف اليه الطحين ويقلب قليلاً ثم يرقع من النار ويضاف اليه ماء الدجاج 
تدريجياً مع التحريك 'المستمر الى أن تمتزج المواد جيداً ويغلى على النار الى أن يثخن. 
؛ - يضاف الكريم قبل التقديم عند استعماله أو يضاف الحليب قبل رفعه من النار بمدة خمس دقائق. 


المقادير: 

دجاجة صغيرة» كوب شعرية ناعمة ۲ بيض» ركوب عصير ليمون» ملح وفلفل أسود. 
العمل : 

١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق في كمية كبيرة من الماء بحيث يبقى منه 1 كوب. 

۲ - تقطع الدجاجة قطعاً صغيرة وينزع العظم والجلد ثم تعاد الى القدر. 

۲ - يضاف الملح والفلفل والشعرية بعد نضج الدجاجة وتترك تغلى الى ان تنضج الشعرية. 

٤‏ = فق النن جيدا وويضاق .اليه عير الليون ونضتاف الى الخهياة ريخا اة بع الخخري فف رغه من الذان 

الى أن يذوب البيض ويمتزج بالمرق. 
ه - يعاد تسخينةه على النار ويقدم. 
حساء اللبن بالرز 

المقادير : 

کوب رز؛ ۲ کوب ماء؛ ۲ کوب لبن مخفف. ملح» ۲ ملعقة اكل نعناع مفروم أو ملعقة كوب نعناع مجقف. 
العمل : 


١‏ - يغسل الرز بعد تنظيفه ويسلق في الماء الى ان ينضج. 


L۸ 


- يرفع من النار ويضاف اليه اللبن وال ملح تدريجياً مع التحريك المستمر. 
٣‏ - يعاد وضعه على النار مع التحريك حتى بثخن حسب الرغبه. 

٤‏ - يضاف اليه النعناع المقطع قبل التقديم وهو ساخن. 

مالاحظة : 

يمكن استعمال الحليب بدلا من اللبن عند الحاجة. 


حساء اللن باللحم 
المقادير : 
(۲ کوب لبن مع ۲ کوب ماء)» کیلو لحم مقروم تاعم؛ ۲ بيض» عصير ليمونة واحدة» فص ثوم واحد» ۲ ملعقة أكل 
طحين» ملح ۲ ملعقة اكل نعناع مفروم» ماء اضافي لسلق اللحم, 
العمل : 
| - يوضع اللحم في القدر مع الماء الكافي ويغلى حتى ينضج ويبقى مقدار ؟ کوب ماء. 
۲ - يوضم اللبن بعد تخفيفه بالماء مع البيض وال لح والطحين والحامض والثوم في قدر ويخفق بالخفاقة حتى يتجانس 
اچ 
٣‏ - يوضم المزيج على النار الهادئة جد مع التحريك المستمر الى أن يثخن. 
٤‏ - يضاف اليه بعد ذلك ماء اللحم تدريجياً مع التحريك المستمر والمحافظة على ثخن المزيج. 


اتال 
المقادير : 
كوب عدس» ملعقة أكل دهنء ٠‏ كوب ماء أو خلاصة. كوب شعرية» بصلة صغيرة. عصير ليمون» ملح» ملعقة كوب 
كمون حسب الرغبة؛ 
العمل : 
١‏ - ينقى العدس ويغسل جيداً ثم يوضع في الماء وعلى النار حتى ينضج. 
۲ - يهرس العدس بالملعقة او بصانعة الاغذية ويصبح سائل ثم يتبل. 
٣‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلي في الدهن ثم يضاف اليه ماء العدس ويترك على النار الى أن يغلى. 
٤‏ - تضاف اليه الشعرية ويترك يغلى الى أن ينضج ويصبح قوامه حسب الرغبة؛ ويضاف الحامض ويغلى معه حوالي 
خمس دقائق. 
للتنويع : 


۱ - يمكن اضافة عصير الطماطة لتغيير اللون ويضاف ذلك الى البصل بعد تحميرة: 


٤۹ 


۲ - يمكن تقطيع الصمون مكعبات صغيرة وقليها بالدهن حتى تحمر وتضاف الى الحساء قبل التقديم مباشرة. 


٣‏ - يمكن عمل كفتة صغيرة بشكل كرات وتقلى وتضاف الكفتة الى الحساء عند اضافة الحامض. 


ط 
حساء الماش 
المقادير : 
۲ کوب ماش» ل کوب رز» ۲ بصل» + کوب دهن ۸ کوب ماء» ملح وفلفل اُسود. 
العمل : 
| - ينظف الماش ويغسل جيداً ثم يوضع في الماء البارد على النار الى ان ينضج. 
۲ - یصفی بعد عصره جیداً فاذا كان ثخينا يضاف اليه الماء. 
۳ - يعاد وضعه على النار ويبضاف اليه الرز بعد غسله حتى ينضج مع ملاحظة تحريكه حتى لا بلتصق الرز بقعر 
القدر. 
٤‏ - يتبل بالملح والفلفل بعد ان يخن حسب الرغبة. 
0 - يقفرم ا لبصل ناعماً ويقلى في الدهن الحار حتى د حمر تم د يصب نصقه فوق الحساء وهو على النار ويحرك لمدة 
١‏ - يفرغ الحساء قي الصحن ويصب فوقه البصل والدهن المتبقى ويقدم حالا. 
١‏ - يمكن اضافة قلبل من القشدة (الكريم) الى الحساء أثناء التقديم. 
۲ - يقدم معه الصمون المقطمع الى مكعبات والمحمر بالدهن. 


٣‏ = يمكن الاستغثاء عن تصفية الماش أثناء طبه ويكتفى اذ داك يهرسة جندا بال لعقة أا بضنانغة الاغذية: 


المقادير : 
۲ کوب ما : a‏ تصلة وا ۳ کوں ۸ کوب ماء» 1 
هرطمان»؛ کوب رز؛ بصله واحدة» ربع کوب دهن : ملح 
العمل : 
| - يتقى الهرطمان جيداً ويكل دقة ويوضع في الماء الدافىء ويرفع على نار هادئة الى أن ينضج ويجب ملاحظة عدم 
هاا قار إو تهرك آفاء الفاق اجن ذلك سب اة الضو: 


۲ - يهرس بعد أن ينضج جيداً ويضاف اليه قليل من الماء الدافىء حسب الحاجة. 
٣‏ - يضاف الرز اليه ويترك على النار الى أن ينضج ويتبل. 


٤‏ - يقلى البصل المفروم بالدهن ويسكب فوق الحساء قبل تقديمه. 


حساء آب کوشت 
المقادير : 
کوب حمص,؛ کوب فاصولیا يابسة» كيلو لحم غنم مع العظام ۲١‏ ملعقة أکل رز؛ ۲ بضلةء ملعقة أكل كركم, 
كيلو بطاطة» ملعقة أكل معجون طماطة, ۲ نومي بصرة. ملح وفلقل أسود. 
العمل : 
١‏ - تنقع الفاصوليا والحمص في الماء البارد لمدة ٠١‏ ساعة. 
۲ - يقطم اللحم قطعاً كبيرة ويوضع في القدر مع الحمص والفاصوليا والبصل المفروم ويملا القدر بالماء ويغلى لمدة 
ساغة. 
٣‏ - يرقع اللحم من المزيج ويعزل ثم ترقع المواد الاخرى من المرق وتهرس جيداً. 
٤‏ - يعاد وضع المواد المهروسة واللحم الى القدر ويضاف الكركم والفلفل ثم يعاد على الثار. 
ه - تضاف اليه البطاطة المقطعة وا ملح ومعجون الطماطة والنومي بصرة بعد سحقه وتنظيفه من البذور ويغلى الى أن 
تنضج جميعها وتقدم. 


حساء التربية 
المقادير ۴ 
۲ ملعقة أكل طحين. كوب عصير ليمون» ملعقة آكل دهن, صفار بيضة واحدة» ٠‏ كوب خلاصة اللحم. 
العمل : 
| - يسخن الدهن ويضاف اليه الطحين ويقلب قليلا. 
۲ - يضاف اليه ماء اللحم بعد رفعه من النار تدريجياً مع التحريك الملستمر حتى يتجانس جيدا. 
٢‏ - بعال وضعه على التار الى أن يغلى ويثخْن خب الرغبة: 
؟ - يخفق صفار البيض جيداً مع اضافة الحامض اليه ويضاف الى الحساء تدريجياً مع التحريك المستمر ويغلى لمدة 
خمس دقائق ویقدم. 


ه - من الممكن اضافة مكعبات من الصمون المحمر أو قطع من الكفتة بشكل كرات قبل التقديم. 


حساء الفطر بالكريم 


المقادير : 
٤‏ ملعقة أكل دهن “ کیلو فطر طرېی أو معلب» ۲ ملعقة أكل طحين؛ ٤‏ كوب خلاصة لحم أو دجاج؛ كوب كريم أو حليب 
مكثف غير محلى؛ ملح؛ فلفل أسود. 


العمل : 
١‏ - يغسل الفطر ويقرم ناعماً ويقلى فى الدهن ويضاف اليه قليل من ال ماء حتى ينضج واذا كان معلباً فلا حاجة لاضافة 
الماء. 


ا 


= يضاف الظحين الى الفظر ويقلب قليلا ثم تضاف اليه الخلاضة مم التحريك حتى يخخن المريج. 
٣‏ - يتبل ثم يضاف الكريم ويطبخ معه لعدة دقائق ويقدم حارا. 


يمكن حذف الخلاصة والكريم ويستعمل بدلا منهما ٠‏ كوب حليب. 


حساء البصل بالكريم 


المقادير : 


بصلات متوسطة؛ ۲ ملاعق آڪل زبد» ٣‏ ملاعق اکل طحين؛ ٤‏ کوب حليب حار؛ ۲ ملعقة أكل جين مبروش؛ ملح وفلفل 


العمل : 
١‏ - يقطع البصل ويوضع في قدر ويغمر بالماء حتى يلين وينضج ثم يهرس جيدا. 
۲ - يحرك الطحين في الزبد على النار ويتبل با ملح والفلفل ثم يضاف اليه الحليب ومزيج البصل المهروس ويحرك جيداً 
ويطبخ على النار مع الاستمرار بالتحريك حتى يغلى لمدة ثلاث دقائق ويقدم حارا مع الجن المبروش. 


المقادير : 
العمل : 
١‏ - يطيخ الرز والمعدئوس بماء الدجاج حتى ينضج ويهرس بال ملعقة. 
- يمزج مع الحليب الحار ويتبل ويرش المعدنوس عليه ويقدم حالا. 
إ١-.‏ یع : 
| - یمکن استعمال ۲ ملاعق کل طحين و٣‏ ملاعق أكل دهن بدلا من الرز ويحرك الطحين في الدهن ثم تضاف اليه 
۲ - یمکن استعمال الکریم بدلا من الحلیب الاعتیادى. 
۴ - يمكن اضافة ج١‏ كوب من قطع لحم الدجاج المفروم الناعم الى الحساء. 


المقادير 
كوب فاصوليا يابسة» ١‏ كوب خلاصة لحم ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ بصلة صغيرة مقرومة؛ ٣‏ ملاعق اڪل دهن ۲ 
ملاعق كل طحين,؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل 1 


١‏ - تنقع الفاصوليا فى الماء لمدة ٠١‏ ساعة ثم تسلق قليلا. 


û 


۲ - تصفى الفاصوليا وتضاف الى ماء اللحم والمعدنوس والبصل وتوضع على نار هادئة الى أن تنضح الفاصوليا 


1 
۴ - تهرس الفاصوليا بالملعقة على النار ويضاف الماء المغلى اذا احتاج الامر حتى يبقى مقدار ٠‏ كوب من الحساء: 
٤‏ - يضاف الطحين والدهن والملح والفلفل الى الفاصوليا مع التحريك المسمتفی وکل الى أن بشن ويقدم خارا. مع 
شرائع الليمون الحامض والبيض المسلوق الجامد. 
حساء الفاصولية اليايسة (۲) 
المقادير : 
۲ کوب فاصوليا. ١١‏ كوب ماء. بصلة صغيرةء ٤‏ ملاعق أكل زبد» ٤‏ ملاعق أكل طحين» ملعقة اكل معدنوس مقروم؛ ملح 
وفلفل اسود وخردل. 
العمل : 
١‏ - تنقع الفاصوليا في الماء ١١‏ ساعة: 
۲ - تصفى الفاصوليا وتضاف الى الماء والبصلة المفرومة وتوضم على النار حتى تنضج جيداً. 
٣‏ - تهرس بالملعقة ويضاف اليها الملح والفلفل والخردل. 
٤‏ - يحرك الطحين في الزبد على النار ويضاف الى مزيج الفاصوليا ويطبخ مع التحريك لمدة خمس دقائق. 
ه - يقدم حاراً مع المعدنوس المفروم. 


حساء الباقلاء اليايسة 

تستعمل الباقلاء بدلا من الفاصوليا اليابسة في الوصفة السابقة مع ۲ ملعقة اكل معدثوس مفروم بدلا من الخردل. 

عيش فاطمة 

المقادير : 

كوب من كل من الرز واللوبيا الحمراء والعدس والماش والهرطمان؛ نصف كيلو لحم؛ ملح ويهارات مخلوطة» دهن. 
العمل : 

| - يقطع اللحم ويغسل ويوضم في قدر ويغمر بالماء ويترك على النار حتى ينضج. 

۲ - يضاف اليه العدس والماش والهرطمان بعد التنظيق ويترك حتى يقرب من النضج. 

٣‏ - يضاف الرز المغسول واللوبيا الى الخليط وتترك حتى تنضج مع اضافة الماء ا لمغلي كلما احتاج الامر بحيث يبقى 

في النهاية على شكل حساء ثخين ويتبل بال ملح والبهارات ويقدم. 
حساء برما الموصلية 

المقادير : 

۲ کوب حبيةء ۲ کوب لوبیا حمراء» کوب عدس غير مجروش؛ كيلو لحم بعظم» ملح؛ ملعقة آكل كمون. 
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العمل : 
|١‏ - تنقى الحبية واللوييا والعدس وتغسل. 


الغطاء. 


٣‏ - يصلح قدر الضغط ان وجد لهذه الوصفة. 


ه - يفلس اللحم ويهرس المزيج بالملعقة جيداً ثم يضاف اليه الماء المغلي بحيث يصبح سمكه مناسباً ويتيل باللح 
والكمون ويغلى على النار مع التحريك المستمر ويقدم حارا. 


حساء الكرشة 
(اشكمة) 
المقادير : 
العمل : 
١‏ - تنظف الكرشة جيداً ثم توضع في الماء المغلي وتسلق حتى تصبح قابلة للتنظيف ثم تحك منها الأجزاء القوية 


والثوم وتتبل بالملح. 


۲ - تترك على النار حتى تلين وتقطم الكرشة قطعاً صغيرة جداً. 
- يخفق البيض في اناء جيداً ويضاف اليه نصف كوب ماء بارد مع الخل وعصير الليمون ويستمر في الخفق. 


٤‏ - يضاف البيض المخفوق وقطع الكرشة الى المرق تدريجياً مع التحريك المستمر حتى تهرس قطع الكرشة وتنضج 
اي 


ه - يخلط الفلفل الاحمر بملعقة من الدهن ويحمر ويصب فوق الحساء ويقدم حاراً. 


الصلصات 

وتعنى الصلصة سائل مثخن باحدى المواد ا مثخنة ولها نكهة معينة تكسبها اياها المواد المستعملة في عملها. 
استعمالاتها : 

١‏ - تزيد القيمة الغذائة للصنف. 

- تحسن نكهة الصنف وخاصة الاسماك. 

٣‏ - تجمل وتحسن الصنف. 

٤‏ - تقلل من نكهة الماد الدهنية الزائدة في بعض الاطعمة كالبط. 

ه٥‏ - تكسب الصثف اسما معيناً. 


o 


٦‏ - تتماسك أجزاء مقادير الاصناف بعضها مع بعض. 
ا مواد الاساسية في عملها 
١‏ = اة الد هة كاده ى الت اى لري 
= ا کا اء او كح ار الى 
۳ - المادة السائلة كا ماء أو ماء اللحم أو عصير الفاكهة أو الحليب. 
٤‏ - مواد للنكهة كالبهارات واليصل والثوم والفانيلا. 
مزايا الصلصة الجحيدة : 
او تكن لوخها مال الطادة الاساستة 
کان نکون لبها ادل انكة امود اة 
ان كر سنك اة فاا للحن الممحطل فبا 
٤‏ - ان تكون متجانسة وخالية من الكتل والدهن الزائد وجزيئات الحرق. 
ه - للحصول على مزيج متجانس تستعمل الخفاقة السلكية او اليدوية. 


اا 
الصلصة اليضاء 


المقادير : 
١‏ - الصلصة الخفيفة - _ ملعقة اکل دهن ملعقة اکل طخ کوب تال 
٣‏ - الصلصة المتوسطة - ملعقة أكل دهن» ملعقة أكل طحين» كوب سائل؛ 
۴ - الصلصة الثخينة - ملعقتين أكل دهن» ملعقتين آكل طحين» كوب سائل. 
العمل : 
١‏ - يسخن الدهن آو الزبد ويرقع من النار. 
۲ - يضاف اليه الطحين المنخول مع التحريك الجيد السريم بال ملعقة ويعاد وضغه على النار 
٣‏ - يستمر في التحريك وهو على النار مدة دقيقتين مع ملاحظة عدم تغير لون الطحين. 
٤‏ - يرفع من الثار ويترك يبرد قليلاً ثم يضاف السائل تدريجياً مع التحريك المستمر. 
ه - يعاد على النار الهادئة حتى يغلى لماة خمس دقائق مع التحريك المستمر طول الوقت. 
- يرفع من النار ويتبل ويستمر في التحريك حتى يبرد منعا من تكون القشطة على السطح. 
۷ - اذا كان قوامها سميكا فيمكن اضافة كمية من السائل المستغمل لتخفيفها. اما اذا كانت خفيفة فيعاد غليها حتى 
قضبل الى الكخن الطاي 
تضاف الى الصلصة البيضاء مواد لزيادة قيمتها أو كسبها نكهة خاصة أو تنويعها وهي : 
| - المواد التي تضاف في بدأ عملية الصلصة كالخضر ومواد النكهة. 


00 


۲ - المواد التي تضاف قبل تقديمها مباشرة بشرط ان لا تغلى بعد اضافتها كالزبد والكريم والروائع والحوامض 
e‏ 


٣‏ - مواد باردة تامة النضج كاللحوم والاسماك أو تسخن مع الصلصة قبل تقديمها. 


الصلصة البيضاء بالجبن 
المقادير : 
کوت اة بیضاء. 2 عة اقل مرو الحن: 
العمل : 
يضاف الجبن المبروش الى الصلصة قبل رفعها من الثار وتقلب معه جيداً وتقدم. 
الصلصة البيضاء بالبصل 
المقادير : 
كوب صلصة بيضاء؛ بصلة كبيرة؛ ملح وفلفل أبيض. 
العمل : 
يسلق البصل ثم يفرم ناعماً ويضاف الى الصلصة قبل رفعها من النار وتتبل وتحرك ثم تقدم. 
للتنويع : 
يمكن عمل أنواع عديدة ومختلفة من الصلصة البيضاء باضافة بعض المواد اليها بنفس الطريقة السابقة ومن هذه 
المواد: ١‏ - البيضة المسلوقة والمفرومة ۲ - الفلفل الاحمر ٣‏ - المعدئوس المفروم ٤‏ - الخردل ه - الليمون الحامض. 


الصلصة البيضاء الحلوة 
صلصة الفانيلا 

المقادير : 

ج ملعقة أكل زبد إ١‏ ملعقة آكل سكر» كوب حليب. ١2‏ ملعقة كوب طحين؛ _ ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - تعمل صلصة بيضاء بنصف مقدار الرد. 

۲ - ثم يضاف الباقي من الزبد. 

٣‏ - تحلى بالسكر ثم تضاف الفانيلا. 
المقادير : 


تستعمل المقادير السابقة في صلصة الفانيلاء تستبدل الفانيلا بقشر ليمونة وملعقة كوب من عصير الليمون الحامض. 
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العما : 
١‏ ترشن قفن الحو اوها ووخقا ف ال لفت ويقى عة ار هة اللكون كم بف 
اقل الخالكة لاء وتخلى اة اة بهائقی: 


۳ - ترفع من النار وتبرد قليلاً ثم يضاف اليها عصير الليمون قبل التقديم. 


صلصة الشو كلاتة (ا-لخفيفة) 
المقادير : 
2 ملعقة أكل طحينء ملعقة اكل زبد» كوب حليب, 2 ملعقة أكل مبروش الشكولاتة إ ملعقة كوب فانيلاء سكر 
العمل : 
١‏ - تذاب الشوكلاته في الحليب على نار هادئة ثم تبرد. 
تفل المتلة جن لحن و ارين والخلف الذات قي الكوكاهة 


٣‏ - تحلى بالسكر ويضاف اليها الفانيلا وتمزج جيدا. 


صلصة الكا كاو (السميكة) 

المقادير : 

٦‏ ملاعق کبیرة کاکاو, ۲ كوب ماء أو حليب» ۲ ملعقة أكل نشاء» سكر للتحليةء ملعقة أكل زبد» ملعقة كوب قفانيلا. 
العمل : 

١‏ - يذاب الكاكاو والسكر في الماء أو الحليب على نار هادئة. 

۲ - يذاب النشاء في قليل من الماء البارد ثم يضاف الى الكاكاو بعد رفعه من الثار. 

۴ - يوضم الخليط على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يصبح قوامه سميكا وناعماً. 

4 يضاف اريه والقانيلا ثم تبرد وتقدم: 

صلصة القهوة 

المقادير : 

ملعقة أكل زيد» سكر للتحلية, 1 ١‏ كوب حليب كوب قهوة سائلة مطبوخةء ۽١‏ ملعقة أكل نشاء ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - يمزج السكر والنشاء في قدر ثم يضاف اليه الحليب بالتدريج مع التحريك. 


- تضاف اليه القهوة وتوضع على نار هادئة مع التحريك حتى يصبح ثاعماً وسميكاً. 
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۳ - ترقع من النار ويضاف الزبد وتبرد. 


)۲( 
الصلصة البنية 
تستعمل مقادير وطريقة عمل الصلصة البيضاء الا ان تحمير الطحين مع الدهن تستمر أكثر الى اث يصبح لون الطحين 
بتيا محمرا . وعتد استعمال الخضر يحمر الطحين بعد الخضر. 
الصلصة البنية الاعتيادية 
المقادير : 
ج ملعقة أكل طحين ج ملعقة أكل دهڻء كوب ماء أو أي سائل» ملح. 
العمل : 
١‏ - يقلب الطحين في الدهن الحار الى ان يحمر لونه ويصبع بنيا فاتحا. 
۲ - يضاف الماء تدريجياً مع التقليب الجيد ويترك على النار يغلى مع الاستمرار في التقليب. 
للتنويع : 
تستعمل مواد أخرى للتنويع حسب الرغبة منها الخضراوات ويجب قليها قبل الطحين وترفع من الدهن ويضاف الطحين 
البة وتفمل الضلةنة كالسايق. 


ونمگن استعمال انوا ع مختلفة من السوائل والخلاصات وعصير الفواكه والخضر للتنويع وكذلك استعمال التوابل 
والیهارات والخردل والکاری. 


)۳( 
الصلصات المستعمل فيها البيض كعامل مشخن 


يلاحظ في هذا التوع ان تكون درجة حرارة النار منخفضة كافية لطهي البيض ويفضل الحمام المائى وذلك منعاً من 
١‏ - النوع الساخن مثل الكاستر. 


- النوع البارد مثل المايونيز. 


المقادير : 


2 - = ۹ ۳ ت هة 
۲ بیص ؛ لنمونة حامض ڪبدرة؛ ۲ ملعغقة ڪل سكرب 2 ملعقة أكل زد کوب ماء. 
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العمل : 
١‏ - يقظع قشر الليمون رفيعا ويغلى مع الماء مذة خمس ذقائق. 
۲ - يضاف السكر والزبد وعصير الليمون, 
٣‏ - فق البيض جيدا ويضاف الى امريج بعد ان ببرد قليلا مع الخقق المستع, 


صلصة الكاستر 
المقادير : 
کوب حلیب» ۲ صفار البيض» ملعقة كل سكر, فانيلا. 
العمل : 
أ = تدا الحليب قلياد ويغناف الى البيض المخغوق. 
۲ - يضاف السكر الى الخليط ويمزج جيداً. 
۴ - يوضع على نار هادئة أو حمام مائي حتى يثخن قوامها. 
٤‏ - تقدم ساخنة او باردة. 
ويمكن استعمال بيضة واحدة مع البياض بدلا من صفار بيضتين. وللتنويع يمكن اضافة ريع كوب كاكاو أو کوب 
قهوة مطبوخة. 


صلصة المايونيز )١(‏ 
المقادير : 
صفار بيضة؛ ملعقة کوب خردل» ملح» فلفل أبیض» من “الى کوب زیت الزیتون او اي زيت نباتي» من ۲-١‏ ملعقة 
أكل خل أبيض أو عصير ليمون حامض. 
العمل : 
|١‏ - يوضع صفار البيض في كاسة مع الخردل ويضرب بملعقة خشبية أو شوكة اوخفاقة سلكية أو يدوية. 
۲ - يضاف الزيت قطرة قطرة على صفار البيض مع الخفق المستمر السريع ويهذه العملية يثخن القوام فيخفف باضافة 
الخل أو الليمون قطرة قطرة. 
٣‏ - يستمر في الخفق بسرعة وياتجاه واحد حتى ينتهي مزج المقادير وتصبح صلصة متوسطة السمك. 
٤‏ - تتبل بالملح والفلفل وتستعمل, ويلاحظ ان تعمل في محل بارد وخاصة في الصيف. 


صلصة المايونيز (۲) 
المقادير : 


۲ صقار نض بيضة مسلوقة جامدة. 2 ملعقة کوب خردل. 2 ۱ کوں زىت الزيتون أو ای زىت نباتي»› ۵ ملاعق اکل خل 


۹ه 


أبيض أو عصير ليمون حامض,؛ ملح وفلفل أبيض. 
العمل : 
١‏ - يوضع صفار البيض في كاسة ويخفق جيداً بمعلقة خشبية أو شوكة او بالخفاقة الكهربائية. 
۲ - يضاف اليه صفار البيض المسلوق بعد هرسه او بطاطة واحدة مهروسة الى أن يمتزج جيدا. 
۲ - يضاف الزيت والخل أو الليمون قطرة قطرة تدريجياً كما في الطريقة السابقة. 
٤‏ - تتبل بال ملح والفلفل وتقدم. 
١‏ - يمكن الحصول على صلصة مايونيز ياللون الاخضر اذا خلطت مع كمية من المعدنوس المفروم ناعم جيداً. 


الصلصة الهولندية 
المقادير : 
٤‏ ملاعق آكل خل أبيض (أو ۲ ملعقة أكل خل مع ۲ ملعقة أكل خلاصة لحم) ؛ صفار بيض؛ ملح وفلقل أسود 
ملعقة أكل زيد. 
العمل : 
١‏ - يغلى الخل والفلفل حتى يقل مقداره الى النصف. 
۲ - يبرد قليلا ويضاف اليه صفار البيض المخفوق ويقلب على النار الهادئة حتى يثخن قليلاً. 


) ٤( 
الصلصات الىسبطة‎ 
الصلصة الفرنسية‎ 
: المقادير‎ 
ملعقة أكل زيت الزيتون, ملعقة أكل خل أو عصير الليمون» حملعقة كوب خردل ويمكن الاستغتاء عنه حسب الرغبة.‎ ۲ 
ملح» فلفل اسود.‎ 
: العمل‎ 
يمزج الزيت والملح والفلفل والخردل عند استعماله.‎ - ١ 


۲ - يضاف الخل او الليمون تدريجياً ويخفق حتى يثخن. 


صلصة الخردل 
المقادير : 


۲ ملعقة أل معجون الخردل» عصیر لیمون حامض أو خل - كوب زيت الزيتون, املق أكل كزيم ويمكن الستغنا: 


عنهاء ملح. 
العمل : 
۱ - يوضع الخردل في كاسة ويضاف اليه المح وملعقة كوب من عصير الليمون أو الخل ويقلب جيدا. 
۲ - يضاف اليه الزيت تدريجياً مع التحريك المستمر حتى يمتزج جيدا. 
۳ يضاق اة عضن تيون إؤ الل سقداز عة اكل 


٤‏ - تتبل بالملح وتستعمل. 


صلصة ا لخل والثوم 
المقادير 


۲ فص ثوم» 2 كوب خل» ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
يدق الثوم مع ال ملح ثم يضاف اليه الخل ويحرك حتى يمتزج وتستعمل. 
صلصة اللبن والثوم 
المقادير : 
۲ فص ٹوم. کوب لبن خاثر ملعقة کوب ملح. 
العمل : 


تعمل كما في عمل صلصة الخل والثوم. 


صلصة الطرطور 


المقادير 


۲ ملعقة أكل راشي (طحينة). عصير ليمون حامض, قليل من الصنوير أو اللوزء ہه ملاعق اکل ماءء ثوم حسب الرغبة؛ 


ملح وفلفل اسود. ۰ 
العمل 


| - یخفق الراشي جیدا حتی یبیض لونه. 


تقاف اليه عى الخامفن فقا تمزيجتاا عل قات قاد خت تمي قؤامه متا تاعا ك يناف الت 


المدقوق والح والفلفل. 
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)٥( 
الصلصات المنوعة‎ 
صلصة النشاء‎ 

ا لمقادير : 

كوب حليب» ملعقة كوب نشاءء ملعقة كوب سكر» قشر ليمونة. 
العمل : 

١‏ - يقطع قشر الليمون على شكل شرائح ويضاف الى الحليب ويوضع على النار لمدة ه دقائق, 

- يمرج النشاء بقليل من الظيب أو الماء البارد. 

قى الطليبا من القكر وتضاف: اله التكاء زياف على ألقار ويخرك اتان 

٤‏ - يضاف السكر وبترك المزيج يغلى حتى يثخن. 


= بقدم EA.‏ ونيا 


المقادير : 
کرب لی غد حل کیب سل ایی غه 
العمل : 
١‏ - يذاب الجيلي على نار هادئة ثم يضاف الى المايونيز باحتراس وتدريجيا مع التحريك. 


۲ - تستعمل قبل ان تجمد في تغطية الاسماك او اللحوم. 


اة الظماطة ال ظة 
المقادير ١‏ 
كوب عصير طماطة؛ كوب ماء اللحم» بصلة صغيرة ملعقة أكل دهن ملعقة كوب نشاءء ملح وفلفل أسود» قطعة جزر أو 
أي خضرة متوفرة حسب النرعية. 
العمل : 
١‏ - تقلى الخضر ان استعملت في الدهن مع البصل المفروم. 
۲ - يضاف اليها ماء اللحم وعصير الطماطة وتترك حتى تنضج. 
¬٣‏ تصضقى من الخضر ويضاف اليها الذشاء الممزوج بقليل من الماء البارد. 
٤‏ - يعاد وضعها على النار لتغلى الى أن تثخن مع التحريك المستمر. 
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ه - يضاف الملع والفلفل وترفع من الثار. 


٦‏ - يمكن استعمال ۲ ملعقة اكل طحين بدلا من النشاء وتضاف الى البصل اثناء القلي. 


(الدمعة) 
صلصة الطماطة بالثوم 
المقادير : 
۲ كوب عصير طماطة» ٦‏ فص ثوم» ۲ ملعقة أكل دهن» ملعقة اكل خل» ۲ كوب ماءء» ملح وفلقل اسود» 
العمل : 
=١‏ يخن الفيم في ادن ترشاف اليه عضي الحاطة جرفم ىالتار تى متي 
#= يقاق الل ولا وا فى وهی ها ااام رة من اة 


صلصة الكاري 
المقادير 2 


العمل : 
١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى مع الثوم في الدهن ثم يضاف اليه الطحين ويحمر قليلا. 


۲ - يضاف السائل والكاري ويحرك ويتبل ويترك يغلى على النار خمس دقائق. 


1۳ 


الخ الخا مس 


اللحوم 
التي نتناولها كالغنم والعجل والبقر والجمال والماعز والطيور والاسماك ويستعمل لحم الخنزير في البلاد غير 
الاسلامية. 


ئىمة اللحوم الغدائىة 8 


تحتوي اللحوم على نسبة عالية من البروتين جيد النوعية وكميات لا بأس بها من المواد الدهنية وهي تساعد على بناء 
الأنضجة وتوليد الحرارة. 


انواع اللحوم : 
-١‏ اللخوم البيشساء - وتشمل قسما سن لوم اليجاخ وادراج والبط والديك آلرومى وا لاسغاك الخظفة قلعم 
الخيواتاة افير الس من القت و لاقن ورن افسجة هة لخر من خبوط رة وهي اجهل هما من 
۲ - اللحوم الحمراء - وتشمل لحوم البقر والغنم والعجل والماعز والجمل والوز وفخذ الديك الرومي والدجاج والبط 
وتحتوي على الكثير من المواد الدموية والحديدية وهي أكثر اللحوم عصارة وخاصة لحم البقر. وهي اصلح للمصابين 
بفقر الدم وتتكون انسجتها من خيوط غليظة ولذا تكون اصعب هضماً من اللحوم البيضاء. 


يتركب اللحم من نسيج عضلي ونسيج ضام. ويتركب النسيج العضلي من الياف وهي انابيب تختلف طوليا باختلاف 
منطقة جسم الحيوان. فالقسم المتحرك بكثرة تتكيف اليافه للعمل والحركة وتكون اكثر طولا وتتكون هذه الانابيب من 
مواد بروتبنية وأهمها المايوسين 1051١‏ وتتجمد يعد موت الحيوان وتتصلب عضلاته ولكنها تليين ثانية بتأشر 
الخمائر وأهمها الييسين. ويتکون في داخلها تعض الحوامض مما تساعد على الهضم. ونحدث التحليل في لحوم 
الحيوانات بعد موتها فتسبب تغير في الطعم والرائحة وتكون مقبولة في بادئ الامر ولكن زيادتها ويقاء اللحم فترة 
طوبلة تسبب تفسخها وعدم صلاحيتها للاکل. وتوجد في هذه الآنابيب انتا عصارة تحتوي على أملاح الفوسفور 
أما النسيج الضام فيتكون من البومين وكلاجين ويذوب في الماء البارد ويتحول الى مادة جلاتينية عند الغلي واضافة 
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الحامض. وكلما كير الحبوان تقل كمبة الماء وتزداد كثافة الكلاجين. وتوجد حبببات الدهن بين الالياف فی وط 


اللحوم الشاثعة الاستعمال 

١‏ - لحم الغنم (الضأن) - وهي سهلة الهضم وقيمتها الغذائية أقل من لحم البقر وأكثر منها دهنا ويذبح الغنم عندنا في 
مختلف الاعمار ولكن أفضله ما يذبح في عمر تسعة آشهر الى السنتين. وأجود أنواعه ما كان كمه جما وخا 
رفيعا ولونه أحمر قاني ودهنه أبيض يشبه الشمع. وهو أكثر تماسكاً من لحم البقر. 

- لحم العجل - هو ابن البقر ويذيح عادة وهو صغير ولحمه أعسر هضما من لحم الغنم ويتميز الطازج منه باللون 
الأحمر الفاتح ونسيجه صلب ورائحته طازجة وخيوطه رقيقة خالية من الجلد المنتفخ الظاهرى وتكون المادة الدهنية 

٣‏ - لحم البقر - وهو أكثر قيمة غذائية من بقية اللحوم وأعسر هضماً من لحم الغنم والعجل ولكنه اسهل هضما من 
لحوم الماعز والجمل والوز» ويتميز الطازج منه باللون الاحمر القاتم وله رائحة طازجة ويميل لون المادة الدهنية الى 
الاصفرار وخيوطها متماسكة. وعند وجود الغضاريف بين اللحم والدهن فهو يدل على كبر سن الحيوان. 


أسباب طبخ اللحم : 
زياد ةفينتها الغذانة بانسية لوزنها. 
= نتحزل الفشيج الهنام الى جياتن ضيح شيل الهضة 
اد جل الج ضعا بغب گل روات 
کت یکیو زا تة وة سب کرو السار الى الخارج 


ةه - تتسرب المواد الدهنية الى الخارج. 


حفظ اللحوم : 

١‏ - التبريد - تمسح اللحوم عند وصولها البيت وتقطع حسب الرغبة والطلب على ان ا تغسل وتوضع في اناء غير 
مغطى وتحفظ في الثلاجة وإذا استعمل الغطاء يلاحظ أن يكون مفتوحا قليلا ويمكن حفظه بهذه الطريقة لمدة يومين 
أو ثلائة على الاكثر. 

وعند عدم وجود الثلاجة يعلق في الهواء ويغطى بشاشة منعاً من وصول الذباب اليه ويمكن حفظ اللحم بهذه الطريقة 
على الأكثر يومين وفي الطقس البارد. اما اللحم المطبوخ فيمكن تغطيته عند وضعه في الثلاجة . 

۲ - التجميد - (التظيج) - وبقصد بها تعرض اللحم الى درجة حرارة اقل من الصفر ويذلك تقتل المكرويات والعفنيات 
ويحول ذلك دون تحلل اللحم او تفسخه. ويمكن استعمال هذه الطريقة في البيت بوضع اللحم في المجمدة. وتقوم 
الشركات والمحلات الكبيرة بخزن اللحم بهذه الطريقة. 


1 


ويمكن أن يطبخ اللحم وهو جامد ولكنه يستغرق وقتا أكثر أو يذاب من الج بتركه مدة في درجة حرازة الغرفة ثم 
٣‏ - التجفيف - وتعرض اللحوم للشمس والهواء أو تجفف فى افران خاصة ومثال ذلك الباسطرمة. 
£= التمليح - ويستعمل الملح وخاصة نترات البوتاسيوم لانها تتفاعل مع هیمو کلويين الدم ويظهر لونه وکانه طازج. 
وتتبع شد ةه الطريقة في البلاد الاورويية. 
قاعدتها ويتصاعد الدخان من الموقد ويؤثر على سطح اللحم وتتبع هذه الطريقة في البلاد الاورويية ايضاً. 


١‏ - السلق - تستعمل هذه الطريقة للحصول على الخلاصة أو أكل اللحم نفسه. وللحصول على الخلاصة يقطم اللحم 
الى قطع صغيرة ويوضع مع العظام والماء البارد على النار ويغلى تدريجياً ليسمح بخروج العناصر الغذائية الى الماء 
ومن الضرورى رفع الزفرة كلما ظهرت اثناء السلق. 

أما اذا استعمل السلق لغرض أكل اللحم فيوضع اللحم بعد تقطيعة قطعا كبيرة في الماء المغلى على النار ويذلك تجمد 
المواد الزلالية وتمنع خروج العناصر الغذائية من اللحم ويبقى يغلي لمدة ربع ساعة ثم تقلل الحرارة الى ان ينضج. 

- التسبيك - يقطع اللحم قطعاً حسب الرغبة ويحمر قليلاً في دهن قليل جداً ويطبخ في عصيره كما في القيمة 
البسيطة. وقد يضاف اليه قليل من السائل كال ماء وعصير الخضر والحليب والصلصات لتساعد على نضجه. 

٣‏ - القلي - تطبق طرق القلي البسيط والغزير على اللحم حسب الصنف والوصفة. 

٤‏ - الشوي - تطبق طريقة الشوي سواء كانت بالفحم أو بالفرن ويستعمل فيها اللحم الطرى بتقطيعها الى قطع حسب 
الرغبة وتستعمل معها اللية أو الشحم. 


ه - الروست (الطبخ بالفرن) - يطبخ بالفرن في درجة معتذلة من ٣٠٠‏ درجة الى ٠٠٠١‏ درجة فهرنهايت وهي افضنل من 


٦‏ - الطبخ بالبخار - وذلك كما في الطريقة العامة. 
۷ - الطبخ بالضغط - ويستعمل فيه قدر الضغط حسب التعليمات الخاصة به. 


التشريب الابيض البسيط 
المقادير : 
كيلو لحم غنم وتفضل العكوس» ماء. بصلة واحدة» ملح» ۲ رغيف خبز. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم حسب الرغبة ويوضع في الماء المغلى مع البصل وال ملح ويترك على النار وتنزع الزفرة كلما ظهرت. 


- تترك على النار الى أن ينضج اللحم وترفع البصلة ويبقى من الماء كمية كافية لغمر الخبز. 


1۷ 


ينق في اة الان باي أن القل باتشن إفر اخم السا هتا على لخن زم حار 


التشريب الابيض 
المقادير ۸ 


ج كيلو لحم غنم (تفضل العكوس). ماء ملعقة أكل دهن ملح وفلفل اسود» ۲ رغيف خبزء كوب لبن متوسط السمك» فص 
كوم حسب الزغبة. 


العمل : 
١‏ - يقطع اللحم حسب الرغبة ويتبل بال ملح والفلفل ويقلى في كمية قليلة من الدهن حتى يحمر. 
١‏ - يضاف اليه الماء ويترك حتى يغلى وينضج اللحم جيداً ويبقى من الماء كمية كافية لغمر الخبز. 
- يقطع الخبز قطعا متوسطة ويوضع في صحن عميق ويغمر بماء اللحم. 
٤‏ - يسكب اللبن فوق الصحن ويضاف عليه ملعقة من ماء اللحم. 
ه - يسخن قليل من الدهن ويسكب فوق اللبن. 
= عند استعمال الثوم يدق جيداً ويخلط مع اللبن. 
۷ - توضع قطم اللحم فوق اللبن وتقدم حارة. 
مالاحظة : 


يمكن قلي قطع الخبز أو تحميصها قبل غمرها بماء اللحم,؛ 


تشريب نومي البصرة 
المقادير : 
ج کیلو لحم؛ ۲ كوب عصير طماطة أو ملعقة أكل معجون طماطة ويخفف بال ماء» ۲ وحدات نومي بصرةء ٤‏ بصلات 
صغيرة ؛ کوب حمص؛» ملح ویهارات مخلوطة؛ ۲ رغيف خبز؛ ماء. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم ويقلى في كمية قليلة من الدهن مع الملح والبهارات. 
۲ - يرفع اللحم من الدهن ويقلى البصل به. 
۳ - يعاد اللحم الى البصل ويضاف اليه عصير الطماطة والماء والحمص والنومي بصرة بعد تثقيبة بالشوكة. 
٤‏ - يترك على النار الى أن ينضج اللحم ويبقى ماء كافي لغمر الخبز. 
ه - يقطع الخبز ويوضع في صحن عميق ويغمر بماء اللحم ويصب عليه اللحم والباقي من الخليط. 


1A۸ 


تشريب اللحم بالبذجان 
المقادير : 


حمص,» ملح ويهارات مخلوطة» قليل من الحامض حسب الرغبة» ۲ رغيف خبز» ۲ ملعقة أكل دهن» ماء كافي. 


! لعما : 
١‏ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يرفع منه. 
۲ - يقشر البذنجان وهو صحيح مع بقاء الرأس الاخضر ويقطع أسفله الى أربعة اقسام الى منتصف البذنجان ويبقى 
ذلك صَجيخا ويقلى. 


MM ھے‎ 


٣‏ - يقلى البصل فى الدهن المتبقى حتى يشقر ثم يضاف اليه عصير الطماطة أو المعجون ويغلى لمدة عشر دقائق نم 
٤‏ - يضاف البذنجان المقلى الى القدر ويترك على النار الى ان ينضج البذنجان على ان يبقى فيه من الماء ما يكفى لغمر 


الخبز ويمكن استعمال البذنجان بدون قلي للتخفيف من الدهن. 


ه - يقطع الخبز ويوضع في صحن عميق ويغمر بالمزيج مع ترتيب اللحم والبذنجان على وجه الخبز ويقدم حارا. 


1۹ 


المقادير ٠‏ 
کیلو لحم شرح» ۲ ملعقة أكل عصير رمان ملح وبهارات مخلوطة؛ ۲ رغيف خبز. ماء. ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا صغيرة ويقلى قليلا ثم يضاف اليه الماء ويترك على النار حتى يتضج على أن يبقى من المرق 
حوالی ۳ کوب. 
- يضاف الى المرق بعد رفع اللحم المح والبهارات وعصير الرمان ويغلى على النار حوالي خمس دقائق. 
٤‏ - يضاف اللحم فوق الخبز ويقدم حارا. 


ال 


المقادير 


رأس غنم الكوارع؛ الكرشة (المعدة كلها)» كوب رز" کيلو لحم غنم مفروم؛ کوب لوز مقشر؛ بهارات مخلوطة وملح» 
خْبّز ضلصة اللبن بالثوم اى الخل بالثوم (تراجم الصلصات), 
بقة اعدادها : 


تنظيف الرأس - يغسل الرأس جيدا ويزال القرن ان وجد ثم يغمر في ماء مغلى لمدة دقيقتين ويرفع ويزال الشعر منه 
حالاوتكرر العملية في حالة بقاء الشعر الى ان ينظف تماما ثم يمرر الرأس على لهب الثار لحظة ليحترق الشعر 
الصغير المتبقى ويغسل بعدها جيداً ويزال أثر الحرق والزغب المحروق بحكه بالسكين. ويقطع الرأس نصفين بكسره 
ويتزع منه ا مخ وتغسل العين والانف جيدا بدعكها بالملح ويضرب الرأس بالمنضدة من جهة الائف حتى تزول 
الاوساخ كافة ويعدها يدعك بالملح والطحين جيداً. 


تنظيف الكوارع - تغسل بال ماء جيداً وتغمر في الماء المغلي مدة دقيقتين ثم ترفع منه ويزال الشعر حالا وتزال الحوافر 


بسكينة رفيعة وتمرر على لهب النار لإزالة الشعر الناعم ثم يشق ما بين الحافرين لإخراج الشعر الموجود فيه. 
وتغسل بعدها جيدا وقد يكسر عظم الكوارع وتدعك بالملح والطحين. 
تنظيف الكرشة - تنظف من المواد المتبقية فيها وتغسل جيدأً بالماء البارد ثم توضع في الماء المغلى لمدة دقيقتين وترفع 


حال وتحك منها الاحجراء القاتمة بواسطة السكين وتزال القطع الدهننة الرائدة وغدرها ويعهدها تغسل بالصابون 


تنظيف المخ - يغسل ال مخ وتزال العروق والغشاء الخارجي ويدعك بالطحين. 
١‏ - ينقى الرز ويغسل جيدا ثم يضاف اليه اللحم المفروم واللوز والملح والبهارات لعمل الحشو. 
- تغسل الكرشة من الطحين وتقطع الى قطع مريعة أو مستطيلة بطول ٦‏ أو ۸ انج وتخاط بالخيط على شكل كيس 
مفتوح من أحد جوانبه وتحشى الى نصفها بالحشو ثم تخاط الفتحة جيداً. 


۲ - يوضع قدر كبير فيه ماء الى آن يسخن وتوضع فيه جميع الاقسام بعد أن تفسل تماما وجددا من الطحن وبلاحظ 
رفع الزفرة كلما ظهرت. 


٤‏ - يرفع المخ عندما ينضج أو بعد مرور ٠١‏ دقيقة بعد الغليان. 
ه - خلال السلق تثقب الكرشة بالشوكة من عدة مناطق. ) 
٦‏ - تترك على النار الى أن تنضج ويستغرق ذلك من ۲ - ٤‏ ساعات على أن تبقى فيه ماء كافي. 
۷ - يقطم الخبز الى قطع ويوضع في صحن عميق ويغمر بماء الباجه. 
۸ - يوضع اللحم فوقه أو في اناء خاص حسب الذوق. 

- تقدم معة صلصة آللين أو الخل بالثوم (تزاجع الصلضات). 


سلت المخ 


العمل : 
١‏ - ينقع المخ في الماء البارد. 
- يزال الخشاء الخارجي وغرؤق الدم خسب الرغبة. 
٣‏ - يوضع المخ مع كمية من الماء على الثار ويضاف اليه ملعقة أكل خل أوعصير ليمون ويبضلة وقلفل اسنود ويغلى دة 
TEE‏ 
٤‏ - يرفع من النار بعد أن ينضج وبترك يبرد ثم يقطع حسب الرغبة ويقدم. 
ه - یمکن استعماله في وصفات اخری. 


سلق اللسان 
العمل : 

| - يغسل اللسان جيدا ويكشط بالسكين لإزالة الطبقة السطحية الخشنة, 

۲ - بدعك جيدا بال ملح والطحين وبشطف عدة مرات. 

۳ - يوضع في قدر ويغطى بالماء البارد ويوضع على نار هادئة حتى يغلى لمدة خمس دقائق ويغير الماء بماء آخر بارد 
ويوضم مرة أخرى على النار. 

٤‏ - يضاف اليه الملح والفلفل الاسود ويصلة صغيرة وملعقة أكل من الخل أو عصير الحامض ويترك على النار يغلى الى 
أن ينضج مع ازالة الزفرة كلما ظهرت. 


0 - يرفع اللسان من الماء وينز ع جلده ويبرد. 


الكرشة بالصلصة البنية 
المقادير : 


ويهارات مخلوطة. | 


۷١ 


١‏ - تنظف الكرشة وتقطع الى قطع مستطيلة وتتبل وتلف بالخيط. 
۲ - يفرم البصل والمعدنوس والجزر ويوضع في قدر مع قليل من الماء ويسلق. 
۳ - توضع فوقها الكرشة ويغطى الاناء ويترك على تار هادئة حتى تنضج. 
٤‏ - تعمل فرشة من البطاطة المهروسة في الصحن وتصف عليها الكرشة بعد رقع الخيط مع الخضر وتصب الصلصة 
البنية حولها. 
الكرشة بالطماطة 
المقادير : 
كرشة غنم مسلوقة ومقطعةء كوب عصير طماطة؛ ملح ويهارات مخلوطة؛ بصلة صغيرة: ٤‏ فض توم ۲ ملعقة اکل دهن . 
١‏ - يقرم البصل والثوم ناعماً ويقلى في الدهن. 
۲ - يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى ثم تضاف اليه الكرشة. 


۲ - يتيبل وبترك على ار هاده حتی تند تنضسح وننت نق 


اللحم البارد )١(‏ 
(المغروم) 
المقادير : 
ج کیلو لحم غم مفروم» _ کیلو لحم بقر مفروم, ۲ - ٤‏ بیضات, ۲ ملعقة أکل معدتوس مفروم» ل کوب فتات خبز؛ ملع. 
فلفل ويهارات مخلوطة. 
العمل : 
أ يخاظ الحم ويذق جيدا بسوية ويستكن اسنتعمال اة الآغذية. 
١‏ - تضاف المقادير الاخرى جميعاً وتعجن بالبيض جيداً وتصبح عجينة لينة متماسكة. 
۲ - تفرش شاشة نظيفة وترش بالطحين 
٤‏ - تشكل عجننة اللحم بشكل اسطواني متوسطة السمك وتوضع على الشاشة وتساوى باليد وتلف الشاشة علبها 
وتجمع أطرافها وتبرم جيدا وتربط نهايتها بخيط قوى. ٠‏ 
۵ - تسلق في ماء مغلى مملح مدة ساعة وتنصف. 
- ترفع من الماء وتفك الشاشة بهدوء وتوضع في صحن مدهون وتترك حتى تبرد تماماً. 
۷ - تقدم صحيحة مع التجميل او تقطع حلقات وتجمل. 
۸ - يمكن عمل الصلصة البنية من ماء السلق المتبقى وتقدم في صحن مستقل مع اللحم (تراجع الصلصات). 


ا 


(المحشو) 
المقادير : 


كيلو لحم غنم قطعة واحدة أو من البطن. _ كيلو لحم بقر مفروم» ملح وبهارات مخلوطة وقليل من مسحوق القرنفل 

وجوز الطيب» بصلة واحدة. 
العمل 

١‏ - يزال العظم من اللحم ان وجد ويفتع اللحم بالسكين شريحة واحدة ويضرب بالمطرقة لتقطيع الالياف وبسط القطعة 
آکذر: 

۲ - يتبل بال ملح والبهارات. 

٣‏ - يوضع نصف اللحم المفروم في منتصف الشريحة ويفرش على آن لا يصل الى الأطراف. 

٤‏ - ترش هذه الطبقة بالتوايل ثم توضع عليها النصف الاخر وتفرش أيضاً ويرش على وجهها التوابل. 

ه - يلف اللحم مع الضغط الجيد على شكل اسطواني ثم يلف في شاشة وتجمع أطرافها جيداً وتربط بخيط قوي. 


1 - توضع في الماء المغلى المملح مع البصلة وقليل من البهارات وتغلى لمدة عشر دقائق ثم تهدأً الحرارة الى أن ينضج 
اللحم ويتراوح ذلك من ۲ - ٣‏ ساعات واذا قلت كمية الماء يضاف اليه الماء المغلى. 


اک تقدم صحنحهة أو تقطع حلقات وتڙنن ويمکن تقديم الصلصة اليتية السميكة معها (تراجم الصلصات). 


اللحم البارد (۳) 


(البسبط) 
المقادير 

كيلو لحم غنم أو بقر قطعة واحدة؛ بصلةء قرنفل صحيح» ملح ويهارات مخلوطةء " فص ثوم » ملعقة أكل دهن» ماء 
العمل : 

| - يشرح اللحم ثم يلف على شكل اسطوانة بالخيط واذا كان قطعة واحدة صحيحة فيلف بالخيط على شكله. 

۲ - تعمل فيه شقوق بالسكين ويحشى بالقرنفل والثوم وتتبل بال ملح والبهارات. 

۳ - يقلى في الدهن حتى تحمر جوانبه مع التقليب. 

٤‏ - يضاف اليه الماء والبصلة ؤيترك لينضج على أن ينشف ماؤه. واا لزم الأمر يضاف له الماء المغلى, 


ك - بعد أن ينضج بترك يبرد ثم يقطع حلقات ويزين ويقدم باردا مع سوتية الخضر. 


VT 


اللحم المطبق المضغوط 


المقادير 


a e e a ۳‏ 1 
كيلو لحم غنم قطعة واحدة؛ بضلة كبيرة جزر باقة معدنوس» ملح و( ٠۰‏ حبات فلقل اسود؛ ۲۳ قرنفل؛ ۲ هیل؛ وتربط 


كلها بشاشة). 
العمل : 

١‏ - يزال العظم من اللحم ان وجد ويدق جيداً بالمطرقة. 

- يتبل بالملح والفلفل ويلف جيدا بالخيط بعد لفه على شكل اسطوانة. 

- يقطع البصل والجزر حلقات ويفرم المعدنوس ويوضع كله في قعر القدر أو التبسي بشكل طبقات مع شاشة التوابل 
وقليل من الماء يكفي لغمر الخضر فقط. 

؛ - يوضع اللحم قوق الخضر ويغطى القدر جيدا ويوضع في الفرن أو على نار هادئة ويقلب اللحم حينا بعد آخر على 
أن يحكم غطاء القدر الى أن ينضج اللحم تماما. 

ه - يقدم اما صحيحا أو يقطع اللحم بعد أن يبرد حلقات ويزين بالخضر. 

١‏ - عند اسنتعمال قدر الضغط في هذه الوصفة تقلل كمية الماء الى حوالي _ کوت. 


اللحم بالصلصة البنية 
المقادير : 
۲ م 
کیل لحم غنم شرج ملعقة اكل دهن؛ ۲ كوب خلاصة او ماء ١‏ ملعقة كوب طحين» ملح ويهارات مخلوطة » ملعقة كوب 
عصير ليمون » عصير بصلة ١‏ قليل من مسحوق القرنفل والهيل, ج كيلو بطاطة مهروسة بيوريه. 
العمل : 
١‏ - يقطم اللحم شرائح ويدق بالمطرةة: 
۲ - تلف كل قطعة وتربط بالخيط ثم تنقع في عصير البصل والملح والبهارات وعصير الليمون مدة نصف سناعة. 
٤‏ - يحرك الطحين في الدهن المتبقي الى أن يحمر لوته ثم يرفع من التار ويضاف اليه الماء او الخلاصة مع التحريك 
المستمر ثم يضاف اليه العصير الذي نقع فيه اللحم ويعاد وضعه على التار ليغلى مع التحريك. 
ه - يضاف اليه اللحم ويترك على نار هادئة الى ان ينضج ويمكن اضافة الماء ا لمغلي عند الحاجة. 
- ترقع قطم اللحم من الصلصة ويفك الخيط منها. 
۷ - تفرش البطاطة المهروسة في صحن ويرص اللحم الناضج فوقها وتصقفى الصلصة وتصب حول البطاطة أو تقدم 


اللحم المطبقى 
المقادير 


1 د 
ج کیلو لحم شرح» ۲ رأس بصل» ۲ طماطةء قليل من المعدنوس؛ ملح وبهارات مخلوطة ملعقة أكل دهن؛ ماء. 


Ve 


العمل : 
١‏ - يقطع اللحم شرائح خفيفة. 
۲ - يقطع البصل حلقات ويصف فوق الدهن. 
٤‏ - يصف اللحم طبقات فوق البصل ويتبل بال ملح والبهارات. 
ه - تقطع الطماطة حلقات وتصف فوق اللحم وتتبل قليلا. 
- يضاف اليه ماء بحيث يغمر المحتويات ويوضع على نار هادئة بعد تغطيته جيدا الى ان ينضج اللحم وينشف ماؤه 
ويضاف الماء المغلى عند الحاحة. 


اللحم بصلصة الطماطة 
المقادير : 
کیلو لحم شرح؛ | کیلو لحم مفروم ناعم؛ فص ثوم مدقوق ناعم؛ ۲ ملعقة اکل دهن» ۲ ملاعق أكل خل أو عصير 
تاشخ ۷ ملف اکن شتات خر رظ ولع وبھارآت خاو حنیر بسا ۴ ملق اکل ین کم کیب 
ی ی کیچ ا ای چا یی و 
العمل : 
| - يقطمع اللحم قطعا مستطيلة ويدق بالمطرقة ويغسل ويتبل ويترك في عصير البصل والحامض. 
1خ الم شري باتوی داق اتات الكبن 
٣‏ - تحشى شرائح اللحم بالخليط وتلف وتربط ثم يحمن في الدهن ويرفع منه. 
= يناف غصير الظفاطة الى الدهن المتبقى وتترك على الثار لتغلى ثم يضاف آليها قليل من الخل والخاذصة إو لاء 
وتترك حتى تغلى. 
سياف ليها الل ركرك اط آلذار تى انلع على أن ينق قلي حن اة 
- يوضع الرز المطبوخ في قالب مجوف ويقلب في صحن ثم يوضع اللحم في التجويف وتصب الصلصة حول الرز 
ويقدم حاراً. 


اللحم باحشو الزائف 
المقادير : 
ل کیلو لحم شرح؛ ٤‏ ملاعق اكل معدنوس؛ ملعقة كوب طحين» ۲ ملعقة أكل دهن» ۲ كوب خلاصة أو ماء» بصلة؛ جزر أو 
خضر آخری. کوب فتات خبز» صفار بيضة» عصیر لیمون. كيلو بطاطة مهروسة بيورية: خضر منوعة للتجميلء 
العمل 1 
۱ - يجهز الحشو الزائف؛ بخلط كوب فتات خبز وملعقة اكل معدنوس مفروم وصفار بيضة وملعقة اكل دهن وقليل 
من عصير الليمون. 


Va 


[ 


س يقطم اللحم شرائح ويدق بالمطرقة ثم يحشى بالحشو الزائف وتلف وتربط بالخيط وتقلى قي الدهن وترفع منه. 

٤‏ - يتبل بالملح والبهارات ثم يضاف الجزر المقطع والمعدنوس المفروم واللحم المقلي ويترك على النار الى أن ينضج 
اللحم ثم يرفع منه ويفك الخيط. 

ةه - تقرش النطاطة المهروسة على شكل حلقة مجوفة في الصحن ويوضم اللحم قي وسط التجويف وتصب الصلصة 
أا جيل لاطا وال بان 


المقادير : 
كيلو لحم غنم شرح؛ ملعقة آكل دهن ملعقة کوب طحین» ۲ بصل مفروم» ۲ كوب ماء أو خلاصة؛ ۲ جزر أو فلفل 
أخضر أو بطاطة. 
العمل : 
۲ - يحرك الطحين في الدهن المتبقى حتى يحمر لونه ويرفع القدر من التار ويضاف اليه الماء أو الخلاصة بالتدريج مع 
التقليب ويعاد الى النار ليغلى مدة ثلاث دقائق. 


۲ - يصف اللحم والبصل والخضر في طبقات متبادلة في تبسي ويسكب فوقه الصلصة ويغطى التبسي ويوضع في فرن 
متوسط الحرارة أو على نار هادئة حتى ينضج اللحم ويقدم حالا. 


المقادير : 

كيلو احم بقر ويفضل لحم الحبلء _ کوب طخين» ۲ ملعقة آکل دهن؛ ۲ كوب عصير طماطةء ملح وفلفل اسود. 
العما : 

١‏ - يقطع اللحم مكعبات متوسطة الحجم ويتبل بالملح والفلفل. 


۲ - يغمس اللحم في الطحين ويقلى في الدهن الحار الى ان يحمر لونه ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى مدة 
ساعة. 
ريع 


۳ - يضاف ال ماء المغلى اليه ويترك على نار هادئة الى أن ينضج وينشف ماؤه. 


٤‏ - يقدم حارا مع البطاطة المقلية أو سوتية الخضر. 


اللحم بالكمون 


المقادير 


S3 2 e EE ج‎ 4 ۲ 
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العمل 
١‏ - يدق الثوم ويضاف اليه الكمون. 
۲ - يقطع اللحم قطعا مكعبة أو شرائح حسب الرغبة ويقلى في الدهن. 
٣‏ - يضاف اليه الكمون والثوم ويقلب الجميع سوية حتى يصفر لون الثوم واللحم. 


٤‏ - يضاف الماء حتى يغمر اللحم ويتبل بالملح ويترك على نار هادئة حتى ينضج اللحم وينشف ماؤه. ويمكن اضافة الماء 


! قادیر : 


کیلو لحم غنم شرح؛ مقدار واحد من صلصة الكاري (تراجع الصلصات)ء ملعقة أكل عصير ليمون. 
يقة العمل الاولى : 

١‏ - يقطع اللحم مكعبات ويقلى قليلا في الدهن ويرفع منه. 

۲ - تعمل صلصة الكارى بالدهن المتبقي حسب الوصفة. 

٣‏ - توضع قطم اللحم في الصلصة وتترك على نار هادئة حتى تنضج مع اضافة الحامض. 

٤‏ - ويمكن اضافة الماء المغلى عند الحاجة ويقدم مم الرن المطبوخ. 
يقة العمل الثانية : 

١‏ - تعمل صلصة الكارى على حدة (تراجع الصلصات). 

۲ - يضاف اليها اللحم بعد سلقه ويغلى معا مدة ريع ساعة ويقدم كالسابق؛ 

۲ - يمكن اضافة > كيلو بطاطة مسلوقة قليلا على أن تضاعف مقدار الصلضصة. 


المقادير 


كيلو لحم؛ ٤‏ بصلات متوسطة, ٤‏ ملاعق أکل دهن» 1 ١‏ كوب عصير طماطة, ماء» ملح» فلفل اسود. 
العمل : 

|١‏ - يقطع اللحم الى قطع صغيرة ويقلى في الدهن ويرفع منه. 

۲ - يفرم البصل مكعبات ويقلى في الدهن المتبقى ويرقع منه. 

٣‏ - يضاف عصير الظماطة الى الدهن ويغلى لمدة ربع ساعة ثم يضاف اليه الماء حتى يغلى. 

٤‏ - يضاف اللحخ والبصبل الى المرق ويتبل الجمتع ويغطى القدر وتهذا الذار حقى يتح اللحم. 

لقيمة البسيطة 

المقادير : 

ج كيلو لحم مفروم؛ ۲ ملعقة أكل دهن» ملح وبهارات مخلوطةء بصلة متوسطة. 


VY 


العمل : 
١‏ - يقرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن حتى يشقر. 
شاف الي قبلا ن اطا ان ااج الجن جي يتش الفح قبل بح واج انات 


هبيط اللحم 
المقادير : 


کیلو لحم غنم» ۲ ملعقة اکل دهن,؛ ملح؛ فلفل اسود؛ ۲ بصل حلقات» قرنفل وهيل وكركم. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا كبيرة ويتبل بالملح والبهارات. 
۲ - يوضع في قدر على النار الهادئة حتى يمتص ماؤه مع التقليب المستمر 
٣‏ - يضاف اليه الدهن والبصل ويقلب الى أن ينضج وقد يحتاج أحيانا الى اضافة كمية من الماء المغلي ليساعد على 
؛ - يترك على النار الى أن يتشف ماؤه ويحمر لوته ويقدم حارا مم الرز. 
ه - يمكن قلي البصل ثم يضاف اللحم. 


المقادير : 
کیلو لحم غنم. + كيلو طماطة. ‏ کیلو بطاطة» ۲ بصل؛ ۲ نومي بصرة» ملح وفلفل اسود» ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
| - يقطع اللحم قطعا متوسطة مكعبات. 
- يفرم البصل حلقات خفيفة وتقشر البطاطة وتقطع حلقات أيضاً. 
۲ - يوضع البصل واللحم والبطاطة في قدر بشكل طبقات على ان تكون الاولى من البصل ويصب فوق الجميع الدهن 
وا ملح وقليل من الماء ويغطى القدر ثم يوضع على نار هادئة الى أن ينشف ماؤه. 
٤‏ - يصب عصير الطماطة ونومي البصرة بعد سحقه واخراج بذوره وقليل من الماء والفقلفل قوق الجميع ويترك على 
النار آلى أن ينج اللحم. ويقدم حارا مع الرز. 


۷۸ 


طاس کباب (۲( 
المقادير : 
کیلو لحم غنم؛ ب كيلو طماطة؛ کیلو بذنجان ر كيلو بصل ناعم» باقة معدنوس» ملح وفلفل اسود وملعقة أكل دهن؛ 
كمية من عيدان الرمان القوية أو كمية من عيدان الشوى الجاهزة. 
العمل : 
١‏ - يقطم اللحم والبذنجان والطماطة الى مكعبات ويتبل بال لح والفلفل وينظف البصل من القشرة. 
۲ - تحك عيدان الرمان بالسكين جيداً لرفع القشرة الخارجية. 
۴ - يشبك اللحم والبذنجان والطماطة والبصل بالترتيب في العيدان ويرص في صينية شوي. 
ه - يدهن سطح الخليط بالدهن المتبقي ويضاف اليه قليل من الماء ويغطى جيداً ويوضع على نار هادئة او في الفرن الى 
أن ينضج اللحم وينشف ماؤه ويقدم حاراً. 
مالاحظة ؛ 
يمكن عمل هذه الوصفة بشيها في الفرن وهي ملفوفة بالورق الفضي سواء بالعيدان أو بدونها. وتترك في الفرن لمدة لا 
تقل عن تنصف ساعة. 
كفتة اللحم السرطة 
المقادير : 
كيلو لحم شرح مفروم» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم»ء بصلة مفرومة ۲ ملعقة أكل طحينء ملح ويهارات مخلوطة. ۲ 
فص ثوم حسب الرغبة؛ دهن للقلي. 


العمل 
١‏ - يخلط اللحم والبصل والمعدنوس جیدآ: 


۳ - تشكل العجينة بشكل أقراص مستديرة أو أصابع وتقلى في الدهن وتقدم حارة أو باردة. 
أ دفکن اضنافة ند ننضة وأاحدة للغجين؛ 
٣‏ - یمكن استعمال ۲ ملعقة أكل فتات الخيز بدلا من الطحين مع استعمال البسضة للعجين. 


وتستعمل المقادير والطريقة السابقة ويضاف اليها کوب کبد مقروم ناعم. 


۷۹ 


العروق 

المقادير : 

کیلو لحم شرح» ۲ ملعقة أكل معدنوس مفروم» ۲ بصلةء ٤‏ ملاعق أكل طحينء ملح بهارات مخلوطةء ماء للعجينء دهن 
العمل : 

١‏ - يفرح اللحم ناعما وكذلك البصل والمغدنوس وتخلط معا 

— نضاف الها | طحن والملح والىهارات وتعحن بال اء اف أن تلن العجيذة ونصسح ناعمة وخفىفة. 
للتنويع 

١‏ - يمكن استعمال عجينة الخبز الاعتيادي أو اضافة قليل من الخميرة الى العجين قبل القلى بمدة نصف ساعة تقريياً. 

۲ - يمكن اضافة ۲ شجر (كوسا) متوسطة ومفرومة الى الخليط على أن يقلل من كمية اللحم. 


(قادین دودی) 
المقادير ن 


٣ ۱ 0 ¥ 1‏ ض7 چ 
ڪ کیلو لحم مفروم؛ ۲ بیض؛ + کوب رز مسلوق» ۲ ملعقة اکل معدنوس. وقلقل أاسود؛ دشن لقلے ,. 
٤ ۲‏ 


العمل : 
١‏ - يفرم اللحم ناعماً مع المعدنوس ويضاف اليه ال ممح والفلفل. 
۲ - يضاف الرز وتعجن جميعاً ببيضة واحدة جيداً. 
-٣‏ تخفق البيضة الثانية. 


کفتة اللحم الناضح بالىطاطة 
المقادير : 
كيلو لحم مسلوق» 2 كيلو بطاطة مسلوقة» ۲ بيضةء فتات خبز ناعم» ملح وفلفل اسود . 
العمل : 
|١‏ - يفرم اللحم المسلوق بالماكنة او بصانعة الاغذية وكذلك البطاطة وتتبل وتعجن ببيضة واحدة. 
١ات‏ ققق نة آلاذهة 
٣‏ - تشكل من العجينة اقراص حسب الرغبة وتغمس بالبيض المخفوق ثم تلوث بفتات الخبز الناعم. 


| 
( کہاب شامی) 
المقادير : 
ج کیلو لحم بقر مفروم ناعم 2 كوب حمص» ملح وفلفل اسود» دهن للقلي. 
العمل : 
| - ينقع الحمص ثم يسلق جيدا ويهرس ناعماً ويستحسن استعمال صانعة الأغذية. 
۲ - يمزج اللحم مع الحمص جيدا ويضاف اليه المح والفلفل وتعجن حتى تتماسك. 
۳ - تشكل أقراص صغيرة وتقلى بالدهن وتقدم حارة أو باردة. 
كفنة بالصينية 
المقادير 1 
ج کیلو لحم شرح» ج کیلو بطاطة؛ ۲ بصلة. كيلو طماطة» ۲ ليمون حامض أو ملعقة خل» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم 
ملح وبهارات مخلوطة. دهن. 


العمل : 


١‏ - يفرم اللحم ناعماً والبصل والمعدنوس ويعمل منها كفته بسيطة وتقلى بالدهن. 


A1 


۲ - تقشر البطاطة وتقطم حلقات وتقلى بالدهن. 
۳ - ترتب الكفتة فى صينية مدهونة قليلا ويصف فوقها طبقة من البطاطة المقلية. 
٤‏ - تقطع الطماطة حلقات وتصف فوق البطاطة. 


ه - يصب عصير الحامض أو الخل فوق الجميع مع قليل من الملح وربع كوب ماء ويوضع في فرن معتدل الحرارة الى 
کن یاج یل با فی میقم ارا 


کباب ملو کي 
المقادير 
2 كيلو لحم غتم مفروم» ملعقة أكل معجون طماطة؛ ۲ ملعقة أكل طحين؛ ٠‏ بصلات» ٤‏ ملعقة أكل معدنوس مقروم؛ 
كيلو طماطةء ۲ رغیف خبز؛ ۲ فلفل أخضر ان وجد؛ ملح ويهارات مخلوطة ودهن. 
العمل : 
١‏ - يخلط اللحم المفروم والطحين ببصلة واحدة مفرومةهناعما وقليل من المعدنوس وتتبل. 
۲ - تصنع منها بعد العجن کفته على شكل أصابع أو على شكل كباب وتقلى بالدهن. 
٣‏ - يقطم رغيف الخبز ويصف في صينية وترتب عليه الكفته. 
٤‏ - يقطع البصل حلقات ويحمر قليلا بالدهن ويصف قوق الكفته. 
ه - تقطع الطماطة قطعا صغيرة وتخلط بالفلفل الأخضر المقطم والمعدنوس وتنثر على البصل. 
٦‏ - يغطى بالخبر المتبقى وينقب بشوكة ويصب عليه معجون الطماطة المخفف با ماء. 


المقادير : 

كيلو لحم مفروم؛ ۲ بطاطة؛ بيضةء بصلة كبيرة مفرومة تاعم ج ملعقة كوب بيكاربونات الصوداء ملح» فلفل اسودء دهن. 
العمل : 

ا نک 

- تسلق البطاطة وتهرس جيدا. 

٣‏ - يخلط اللحم والبطاطة المهروسة والبصل المفروم ثم تعجن مع أضافة البيضة والبيكاربونات والملح والفلفل. 


٤‏ - تعمل على شكل اقراص مدورة أو بيضوية ثم تقلى في الدهن وتقدم حارة. 


AY 


اقراص اللحم بالبطاطة 
المغادير : 
٤‏ كوب بطاطة مهروسة» ۲ صفار بيضة؛ كوب حليب» كيلو لحم قيمة بسيطة ملح» وفلقل اسود. 
العمل : 
| = فق صقار الييض جنذا ويضاف اليه الحليب. 
۲ - يضاف مزيج البيض والحليب الى مهروس البطاطة ويخفق جيدا حتى يتكون مزيج هش. 
۴ - يتيل بالملح والفلفل. 
؛ - يسكب المزيج في صينية مدهونة بواسطة ملعقة اكل على شكل اقراص مدورة. 
ه - تجوف كل كمية وتحشى بالقيمة ثم توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتى تحمر قليلا ثم تصف في صحن 


ونقد م 


کباب باللین 
المقادير : 
بيضة؛ ٦‏ كوب لبن ٦‏ ملعقة اکل زبد کیلو لحم ۱ رغيف خبز, ٤‏ ملعقة اكل دهن» معدنوس مفروم» ملح فلفل 
اة 
العمل : 
١‏ - تخفق البيضة وتضاف الى اللبن والزبد وال ملح ويخفق الجميع جيداً ثم يصفى المزيج بمصفاة ناعمة. 
۲ - يفرم اللحم ناعما ويدق جيدا ثم تعمل منه كرات صغيرة. 
۳ - يقطع الخبز مربعات صغيرة ويقلى في الدهن وتقلى كذلك كرات اللحم. 
٤‏ - يوضع خليط اللبن على النار ويحرك حتى يغلي ثم ترمي فيه كرات اللحم المقلية ويتبل بالملح والفلفل ويترك يغلي 
بضع دقائق ثم تضاف قطم الخبز. 


الضلع المحمر )١(‏ 
المقادير 
ا كيلو لحم ضاع غتم» ملح وبهارات مخلوطة» عصير ليمونة؛ عصير بصلةء دهن للقلي. 
العمل : 
|١‏ - يحضر اللحم بتقطيعه ثم يغسل ويرفع اللحم من أعلى العظم بحوالي الانج الواحد ويرفع الشحم الزائد ان وجد. 
١‏ - يضرب اللحم بالمطرقة لتمزيق النسيج واعطائه الشكل المطلوب دون ان ينفصل اللحم عن العظم. 
٣‏ - يتبل بال ملح والبهارات وعصير الليمون والبصل وبترك مدة نصق ساعة. 


AT 


٤‏ - يرفع اللحم من العصير ويقلى في الدهن ويوضع عليه الثقل أثناء القلي منعا لإنكماش اللحم الزائد وتقلل الحرارة 
بعد ان يحمر قليلا ويقلب على الوجهين حتى ينضج ويقدم حارا مع بيورية البطاطة وسوتيه الخضر. 


يمكن اعداد اللحم السابق بعد ان يلوث بالطحين المتبل ويقلى قي الدهن. 
الضلع المحمر (۲) 

ا لمقادير : 
كيلو لحم ضلع غنم ملح ويهارات مخلوطةء بيضة؛ ٤‏ ملاعق أكل فتات خبزء دهن للقلي. 
العمل 

١‏ - يجهز اللحم كالطريقة السابقة ويتبل بالملح والبهارات. 

۲ - يخفق البيض قليلا ويغمر اللحم فيه ثم ترفع منه ويصفى البيض الزائد. 

۳ - تلوث القطعة بفتات الخبز ويضغط عليها بالسكين أو اليد حتى تنبسط جيداً. 

٤‏ - ترفع من فتات الخبز ويزال منها الزائد بالنفض الخفيف. 

ه - تقلى في الدهن كما في الطريقة السابقة وتقدم حارة. 


1 - تزين بلف العظم بورقة فضية أو ملونة ويجمل الصحن حسب الرغبة. 
المقادير : 


کیلو لحم ضلع غنم ٤‏ بیض» ۲ کوب عصير طماطة؛ کوب فتات خبز؛ دهن؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يجهز اللحم كالسابق ويدق ويلوث بفتات الخبز. 
۲ - يخفق البيض في كاسة ويضاف اليه المح والفلفل ثم تلوث بها قطع اللحم. 
۲ - يسخن الدهن في مقلاة ثم تقلى قطع اللحم فيه. 
٤‏ - يغلى عصير الطماطة قلي ثم تضاف اليه قطم اللحم وتترك تغلى حتى ينشف عصير الطماطة ويقدم حارا. 


ضلع اللحم بصلصة الحن 
المقادير : 


كيلو لحم ضلع غنم كوب صلصة الجين (ثراجع الصلصات), ۲ ملعقة أكل مبروش الجبن. بيضةء فتات خبز للتغطية. 


العمل : 


١‏ - يجهز اللحم كالسابق ويتبل بال ملح والبهارات ثم يقلى في الدهن نصف قلي ويرفع منه ويرتب في صينية أو تبسي 


At 


ويوضع عليه الثقل ليأخذ شكلا منتظما ويترك ليبرد Ar‏ 
۲ - تغمر قطع اللحم في صلصة الجبن ويرش عليها الجبن الميروش ويضغط عليها بالسكين حتى تلتصق. 
٣‏ - تلوث القطع بالبيض وبعدها بفتات الخبز وتقلى مرة أخرى. 


الضلع الملفوف 
المقادير : 


2 كيلو لحم ضلع غنم كوب طحين» بيضة؛ ملح ويهارات مخلوطةء ماء للعجين» دهن للقلي. 
العم : 
١‏ - يجهز لحم الضلع كالسابق ويتبل بالملح والبهارات. 


۲ - يوضع اللحم فى قدر مع ملعقة أكل دهن حتى يحمس ثم يضاف اليه الماء ويترك على النار الى أن ينضج وينشف 
ماؤة. 


۴ - ينخل الطحين وتكسر البيضة فى وسطه ويعجن با ماء والبيضة معا حتى تصبح عجينة قوية ومتماسكة. 

٤‏ - تفتح العجينة بالشوبك على لوحة مرشوشة بالطحين بسمك خفيف جداً. 

ه - تقطم العجينة قطعاً مستطيلة ويوضع على كل منها قطعة من لحم الضلع الناضج وتلف عليها بانتظام مع ترك 
العظم خارج العجينة. 

٦‏ - تقلى في الدهن حتى يحمر الغلاف وتقدم حارة. 

۷ - يمكن استعمال العجيئة الجاهزة بدلا من اعدادها. 


تاج الضلع 
المقادير : 


نطاطة جرْر؛ طماطة» قرنابنط» فاصولدا خضراء). مقدار من الصلصة البنية (تراجع الصلصات). 


العمل : 
| - ينزع اللحم من أعلى كل عظمة بأنج ونصف تقريباً مع المحافظة على بقاء الضلع كله متصلا من الأسفل. 
۲ - يغسل ويتبل با ملح والبهارات ثم يلف على شكل دائرة ويربط من الوسط بخيط ليحتفظ بالشكل المطلوب. 
٣‏ - يلف التاج بالورق الفضي ويوضع في صينية مدهونة ويوضع في قرن حار لمدة ٠١‏ دقيقه. 
٤‏ - تهدأ حرارة الفرن ويترك حتى ينضج بحوالي ساعة وربم. 
ه - يزال الورق الفضي ويوضع التاج باحتراس في صحن ويفك الخيط وتزين رؤوس الاضلاع بالورق المزخرف. 


- يملا وسط التاج بسوتيه احدى الخضر الموجودة في المقادير حسب الموسم والرغبة ويزين اطراف الصحن بالخضر 


A 


ضلع الكفتة 


: AE ا کک‎ 4 ١ 
الغليظةء ملعقة اكل معدتوس مقروء.‎ 


العمل : 
١‏ - يسلق اللحم حتى ينضج ثم يفرم ناعما. 


- تعمل الصلصة البنية الثخينة من ماء اللحم المثبقى. 


المقادير : 


؛ - تقسم الى ثمان أو ست قطع وتشكل القطعة على هيئة ضلع أو شكل بيضوي ويدخل في طرفها المدبب قطعة من 
المعكرونة بحوالي ۳ أنج. 


© - تقمر القطعة بالبیض تم تلوٹ نفتات الخبرْ وتقلى بالدهن الغزير وتقدح حارة. 
للتنويع : 


يمكن اضافة الكارى الى مزيج اللحم وتتم العملية كالسابق. 


البفتيك 


المقادير : 
N - i, i #5 Rê 1‏ 
ج كيلو احم فخذ أو شرح» عصير ليمونة أو عصير بصلةء فتات خبز؛ بيضةء ملح وبهارات مخلوطةء دهن للقليء 
2 كيلو بطاطة؛ طماطة للزينة. 
العمل : 
١‏ - تؤخذ قطع اللحم وتقطع مستديرة وتغسل ثم تدق جيداً بالمطرقة حتى تصبح شرائح خفيفة. 
۲ - تتبل بالملح والبهارات وعصير البصل أو الليمون. 
۲ - تلوث بالبيض المخفوق ثم تغمس في فتات الخبز مع الضغط عليها بالسكين أو اليد ثم تقلى في الدهن وتقدم حارة. 


تعمل من البطاطة بيورية ثم تعمل مستديرات بعدد قطع البفتيك وتوضع في صحن التقديم وترص على كل منها قطعة 
من اللحم؛ تقطع الطماطة حلقات وتوضع في صينية مدهونة في الفرن لمدة ثلاث دقائق ثم تصف قطعة الطماطة فوق 
قطعة البفتيك وتجمل حلقة الطماطة بوردة صغيرة مصنوعة من البطاطا البورية ويمكن تقديم الصلصة البنية حولها. 


بفتيك اللحم المغرى 


المقادير 
1 = 3 
کیلو لحم شرح؛ ۲ نصلة؛ ۲ بیض؛ ۲ ملاعق اکل معدئوس مقروم؛ ۲ كوب صلصة بنية (تراجم الصلصات)» 


A۸٦ 


کیلو بطاطة مهروسة» ملعقة آكل طحين؛ دهن للقلي؛ ملح ويهارات مخلوطه. 
العمل : 

| - يفرم اللحم ناعماً ويخلط مع المعدنوس المفروم والملح والبهارات (يمكن اضافة البطاطة المهروسة أحياناً حسب 
الرغبه). 

۲ - يعجن الخليط بصفار البيض ويعمل منه أقراص مستديرة. 

٣‏ - تتبل القطع بالطحين وتقلى في الدهن البسيط أو الغزير. 

٤‏ - يقطع البصل حلقات وتعزل الحلقات الخارجية الكبيرة للزينة ويفرم الباقي ويحمر في الدهن وتضاف اليه الصلصهة 
البنية ويترك على النار حتى ينضج. 

ه - تتبل حلقات البصل في الطحين وتغمس في بياض البيض ثم في الطحين مرة أخرى وتقلى. 

- تعمل طبقة من البطاطة المهروسة في صحن التقديم وترص عليها قطع البفتيك وتوضع فوق كل قطعة حلقه من 
البصل ويداخلها قليل من مزيج البصل بالصلصة وتصب الصلصة المتبقية حول الصحن وتقدم حارة. 


الضاح لري 
( کلباستی) 
المقادير : 
إ كيلو لحم ضلع غنم» ملح وفلفل اسودء عصير بصلة أو عصير ليمون. 
العمل : 
١‏ - يجهز اللحم بنفس الطريقة في اعداد الضلم المقلى. 
۲ - يضرب اللحم بالمطرقة حتى ينبسط ثم يتبل باللح والفلفل وعصير الليمون أو البصل. 


٣‏ - يدهن وجه القطع بقليل من الدهن ويشوى على الفحم بوضعه على المشبك مع التقليب على الوجهين (ويمكن ان 


اللحم امشوي 
(التكة) 
المقادير : 
كيلو لحم غنم شرح» ملح وبهارات مخلوطة» ليمون حامض؛ وعصير بصلة» قليل من الليه. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات متوسطة ويتبل بال ملح والبهارات والحامض والبصل لمدة نصف ساعة, 


AY 


لمح ۲ ٣‏ - كباب باللين - تنقع قطع الخبز المقلي في خلاصة اللحم وتصف في الصحن ثم تصف عليها قطع الكباب المشوي 
انارق جا سیخ اف تر ناکد نالتا 
|١‏ - يمكن تلويث اللحم بقليل من معجون الطماطة لمدة نصف ساعة ليصبح هشا على ان يغسل بالماء ثم يتبل قبل ويسكب عليها اللين المخفوق جيدا ويصبح بذلك نوع من التشريب الممتاز 
الشوى. 


اتخات 


المشوئ بالشحم 
الكباب | شوى المقادير : | 
كيلو لحم ستيك (يقصد به اللحم الموجود في مؤخرة ظهر العجل أو البقر ويسمى بالصدفة ويمكن الحصول عليه جاهزا | 
کیلی لحم دهینء ملح ويهارات مخلوطة؛ مغدنوس. في المحلات الخاصة ببيع اللحوم)» ملح وفلفل اسود» زبد او دهن. 
العمل : العمل : 
١‏ - يفرم اللحم ناعماً جداً. | - يقطع اللحم بثخن ١‏ انج ويطرق بالمطرقة جيداً (ويمكن شراؤه جاهزاً من المحلات). 
۲ - يتبل بالملح والبهارات ويعجن مع المعدنوس جيدا. ۲ - يدهن اللحم بقليل من معجون الطماطة ويترك لمدة ساعتين ثم يغسل وينشف. 
٣‏ - يشكل على شكل أصابع على السيخ بصورة منتظمة وتبل اليد بالماء أو الدهن. ٣‏ - توضع قطم اللحم على المشبك فوق الفحم وتشوى لمدة عشر دقائق ويمكن شيها بالسيخ. | 
نويع : الستتيكف المخوئ بالفرن 
١‏ - يمكن اضافة ملعقة أكل من الطحين أو فتات الخبز الى اللحم عند العجن. 
المقادير : 


المقادير : 


- وكذلك يمكن اضافة قليل من الفلفل الأخضر والطماطة المفرومة مع اللحم. 


تستعمل المقادير السابقة. 

) 

العمل : 

f A‏ - | | - يسخن الفرن بدرجة الحرارة المعتدلة ٠٠١(‏ ف) لمدة عشر دقائق قبل وضع اللحم. 
ن اتی 9 


۲ - يجهز اللحم كالطريقة السابقة ويوضم على المشبك في الفرن ويشوى لدة ۸ - ٠١‏ دقائق على ان يرش بال لح 
والفلفل. 
کد کب کے فو اکر ة۸ = ء۷ قاق 
٤‏ - يرش بعد اخراجه من الفرن حالاً باللح والفلفل ويمسح بالزبد ويقدم حاراً. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن قلى الستيك بدلا من الشوي بوضعه في مقلاة مع كمية قليلة جداً من الدهن والضغط عليه بثقل ورشه با للح 


- يقدم مع الستيك البطاطة البيورية أو المقلية أو سوتية الخضر والسلطة بأتواعها. 


ر ٣‏ - يمكن تقديمها كصنف بوضم قطعة الستيك على قطعة من التوست المدهون وتجميله في صحن بعد ذلك. 


۸۹ AA 


هامبر کر 
المقادير : 
ج کیلو لحم بقر» ملح وفلفل. 
العمل : 
١‏ - يفرم اللحم تاعماً جدا ويمزج مع الملح والفلفل الاسود. 
۲ - يعمل منه أقراص مستديرة خفيفة السمك. 


۲ - تدهن مقلاة ثخينة بقليل من الدهن وتوضم الاقراص عليها وتقلب مع الضغط عليها الى أن تحمر وتنضج. 


يقدم الهامبركر مع الخردل أو حلقات البصل أو الطماطة حسب الرغبة ويوضعها فى وسط الرغيف المدور الخاص بذلك. 


هامر کر بالجبن 
١‏ - يعمل الهامبركر بنفس الطريقة السابقة. 
مشق الف اي الى ةة 
۴ت قط م الجن الى شراق فى ةة لخن امان ها 
٤‏ - توضعم في الفرن لمدة قليلة حتى يذوب الجبن. 
ه - يرقع من الفرن وتوضع قطع الهامبركر فوق الجبن وتغطى بالقطعة الثانية من الرغيف وتقدم وهي حارة. 


هامبر کر بفتات ا-خبز 
المقادير : 
كيلو لحم بقر» بصلة كبيرة. كوب فتات خبز» ملح فلفل اسود» دهن؛ صلصة الطماطة (تراجع الصلصات) للتقديم. 
العمل : 
١‏ - يمزج للحم المغروم الناعم مع البصل المفروم وفتات الخبز والح والفلفل. 
١‏ تشكل الاقزاصى دأئرية وخفيفة وتقلى قلياذ بالظريةة ألسابقة: 


٣‏ - توضع في قدر وتغطى بصلصة الطماطة وتترك لتنضج لمدة ربع ساعة وتقدم ساخنة. 
لوف اللحم )۱( 
المقادير : 


ج کیل لحم شرح» ‏ كوب فتات خبز مدقوق؛ بيضة. بصلة؛ ج كوب عصير طماطةء ملح وفلفل أسود. 
العمل : 
١‏ - يرم اللحم جيدا ناعماً. 


۳ طرق الببض ويمرج م اللحم والخر المدقوق واليصل وعصر الطماطة. 


۲ - تعجن جميعها سوية وتتبل وتوضع في قالب اللوف المدهون. 


٤‏ - يرش على وجهها قليل من الخبز المدقوق وتشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ٤٠١‏ دقيقة ثم تقلب في صحن وتزين 
وتقدم خارة: 


١‏ - يمكن وضع البيض المسلوق في وسط القالب مع اللحم قبل الشوي. 
لوف اللحم (۲) 
المقادير : 


؛ كوب لحم مفروم ناعم ومدقوق؛ ۲ بصلة مفرومة ناعماًء كوب فتات خبز منقوع مع کوب جلیب ١‏ ابطاظة متوسطه 
مسلوقة ومهروسةء ملح بهارات مخلوطةء ۲ بیض» ا ملعقة اكل دهن, 
العمل : 
١‏ - يقلى اللحم والبصل معا في الدهن. 
۲ - يعجن اللحم مع بقية المواد جيداً ثم يصب المزيج في قالب اللوف ويدهن وجهه بالدهن. 
٣‏ - يوضع القالب في فرن معتدل الحرارة حتى يحمر وجهه. 
٤‏ - يقلب القالب في صحن ويجمل ويقطع ثم يقدم. 
لوف ايطالي 
المقادير ۰ 
ج كيلو لحم “كيلو جبن مفروم» واحد فلفل اخضر مفروم ناعم جداًء بصلة صغيرة مفرومةء ملح» فلفل اسود» ٤‏ بيض. 
العمل : 
١‏ - يخلط اللحم والجين والفلفل والبصل والملح. 
۲ - يخفق البيض جيدا ويضاف الى المزيج ويخلط جيداً. 


٣‏ - يدهن قالب اللوف ويصب ال مزيج فيه ثم يوضع في فرن معتدل الحرارة )٠٠(‏ لمدة ساعة حتى ينضج. 
المقادير : 


کیلو لحم مفروم» کوب قتات خُنر: ۲ ننض؛ بضلا وا خد ے کوب عصير طفاطة؛ ملح ويهارات مخلوطة؛ دهنڻ؛ ۲ 
١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن ويضاف اليه اللحم المفروم ويقلى جيداً. 


۲ - يضاف اليه عصير الطماطة ويقلى معه مدة خمس دقائق. 


۹۱ 


۴ - يرفع من النار ويترك ليبرد قليلاً ثم يضاف اليه فتات الخبز المدقوق ويمزج جيدا ثم يضاف البيض ويخلط جيدا. 
؛ - يتبل بالملح والبهارات ويضاف اليه المعدنوس ويصب في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ٤١‏ 


دقدقة. 


ه - يقلب ويقدم صحيحا ويزين بحلقات الطماطة والليمون ويمكن تقطيعه شرائح عند التقديم. 
المقادير 5 | 


2 کلو بطاطة مهروسة» ملعقة اکل دهن ؛ ١‏ بد ١‏ فلو کل فتابت 0 لتر لر القالب). ج کوب | . بنية ثخينة 
: ۱ . : ت : ê js‏ 
(تراجع الصلصات) كيلو لحم مسلوق ومفروم؛ ۲ ملعقه اكل معدنوس مفروم» ملح وقلفل اسود. 
العمل 


١‏ - يدهن القالب بالدهن ويرش بفتات الخبز. 
۲ - يضاف البيض والدهن للبطاطة المهروسة ويتبل ثم يبطن به قاعدة القالب والجوانب بثخن انج واحد. 
۲ - يخلط اللحم المفروم مع الصلصة البنية والمعدنوس وال ملح والفلفل ويوضع في وسط القالب. 
٤‏ - يشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ دقيقة. 
ه - يرفع من القالب ويصب حوله صلصة بنية أو تزين بالخضر ويقدم حارا. 
للتنويع : 
يمكن وضع اللحم في قالب مستدير وتغطيته بالبطاطة المهروسة أي بعكس الطريقة السابقة وتثقب بالشوكة ويدهن 
الوجه بالزبد أو الدهن. 


البفتيك بالفرن 
المقادير : 


le 3= ۱ : : ¦‏ - 5 ت کک و ست . : 
ج كيلو لحم مفروم ناعم» ١‏ ملعقة أكل فتات خبزء بصلة صغيرة مفرومةء ملعقة اكل معدنوس مفروم» بطاطة كبيرة 
مهروسة» ۲ بيض» ملح ويهارات مخلوطة. 


١‏ - يبقلى البصل ثم يضاف اليه اللحم والبطاطة المهروسة وفتات الخبز والمعدنوس والملح والبهارات ويقلب حتى ينشف 
ماؤة. 


۲ - يرفع من النار ويعجن بعد ان يبرد قليلا بالبيض. 
٤‏ - تشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة Ns‏ دقيقه وتقدم مع البطاطة المحمرة وصلصة الطماطة (تراجم الصلصات). 
المقادير : 
اکل طحن دهن. 


۹۲ 


العمل : 
| - تقلى قطع اللحم بالدهن الحار في قدر حتى تحمر تم ترفع منه. 
۲ - يضاف البصل والثوم الى الدهن ويقلب حتى يحمر ثم يضاف اليه الطحين ويقلب. 
٣‏ - يخلط الماء والخل ويضاق الى الطحين ويحرك حتى يغلي ثم تضاف اليه قطع اللحم ويغطى القدر ويترك على نار 
هادئة حتى ينضج. 
جفراي 
المقادير : 
ج كيلو لحم شرح» ا كيلو طماطة» ۲ بطاطة متوسطة» ۲ بصلة دهن وملح وبهارات مخلوطة. 
العمل : 
١‏ - يقطم اللحم والبصل والبطاطة والطماطة مكعبات. 
۲ - يقلى اللحم في الدهن قليلاً ثم يضاف اليه مقدار من الماء حتى ينضج تقريباً وينشف ماؤه. 
٣‏ - يضاف اليه البصل والبطاطة والطماطة ويتبل ويترك على نار هادئة الى أن ينضج وينشف ماؤه ويقدم حاراً. 
الروست 
ويقصد بها شوي اللحم بالفرن والطريقة الحديثة تتبع شوي اللحم في فرن معتدل الحرارة من ٠٠١ - ٠٠‏ فهرنهايت 


بدلا من الحرارة العالية التي كانت تتبع قي الماضي وتختلف مدة الشوي حسب الوزن ويحتاج الكيلى الواحد الى 
حوالي ساعة ونصف ويفضل استعمال لحم الفخذ أو الكتف للغنم. 


ائ اس _ . 


| 
e 


۹۲ 


روغبت بالثوم 
المقادير : 
كيلو لحم فخذ. ۸ فص ثوم؛ بهارات مخلوطة؛ ملح» ملعقة أكل دهن؛ حبات قرنفل للزينة. 
العمل : 
١‏ - يغسل اللحم قطعة واحدة وينشف جيداً ويتبل بالملح والبهارات. 
۲ - تعمل شقوق في اللحم بالسكين على ابعاد متساوية ويحشى كل شق بفص من الثوم. 
۴ - يوضم اللحم في صينية فرن ويفضل وضع اللحم على مشبك معدني في وسط الصينية على أن تكون الطبقة 
الدهنية الى الاعلى. وعند خلو اللحم من الدهن يجب مسح السطح بقليل من الدهن. 
٤‏ - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة ويلاحظ فتح الفرن مرة كل ٠١‏ دقيقة ويسكب العصير المتخلف في الصينية 
عليه بالملعقة ليترطب. 
ه - يقدم حارا أو باردا صحيحا أو يقطع حلقات ويزين حسب الرغبة. 
- تقدم معها سوتيه الخضر أو البطاطة المقلية أو المهروسة وكذلك يمكن تقديم الصلصة البنية (تراجع الصلصات) 
وخاصة اذا عملت من الدهن المتبقى من الروست. 


الروست المحشو 
المقادير : 
كيلو لحم غنم او بقر قطعة واحدة ملعقة اكل دهن» ملح وبهارات مخلوطة كيلو بطاطة صغيرةء للحشوة ( كوب 
فتات خبز؛ ملعقة أكل معدنوس مفروم - صفار بيضة؛ ملعقة اكل دهن» كوب عصير ليمون). 
العمل : 
١‏ - يفرد اللحم ويدق حتى ينبسط بثخن انج واحد. 
۲ - يخلط مواد الحشو ويعجن بالبيض ويتبل بال ملح والبهارات. 
۲ - يبسط الحشو على اللحم مع ترك انتج واحد من الاطراف. 
٤‏ - يلف اللحم على الحشو جيدا بشكل اسطواني ويربط بخيط. 
ه - يوضع في صينية أو على المشبك في الصينية ويغطى سطحه بالدهن. 
- يشوى في فرن معتدل الحرارة مع ملاحظة الفرن كل ثلث ساعة لسكب العصير المتخلف عليه ويمكن قلبه على 
الوجه الآخر بعد ان يحمر القسم الاعلى, 
۷ - تقشر البطاطة الصغيرة وتوضع في الصينية مع العصير قبل أن يتضج اللحم بمقدار تصف ساعة. 
۸ - يقدم بعد نضجه ورفع الخيط منه حارا أو بارداً صحيحا أو يقطع على شكل حلقات ويزين بالبطاطة والصلصة 
ملاحظة : 
وکن استخدال الى ارق لكات ولا من الحفنو لاف 


٤ 


المقادير : 
فخذ لحم غنم ۸ فص ثوم» ملح وبهارات مخلوطة» ملعقة كوب من مسحوق الدارسين والقرنفل؛ قليل من مسحوق الهيلء 
2 کیلو لحم مقروم ناعم صفار بیض » حبات قرنقل . 
العمل : 
| - يشق الفخذ طوليا بسكينة حادة أو رفيعة لاخراج العظم ويبقى الفخذ صحيحا بشكل كيس وينظف ويتبل. 
- تمزج المقادير الباقية معا وتعجن بصفار البيض ويحشى بها اللحم ثم يلف جيدا ويربط بخيط مع ملاحظة بقاء 
الفخذ على شكله على قدر الامكان وتغرس حبات القرنفل على سطحه الخارجي لاعطائه شكلا جميلا. 
ويترك في الفرن حسب الوزن الى أن ينضج. 
* - قك الخيط ويوضع فى صحن ون تسکب عله ۱ اأصلصة المت لتخلفة ويمكن تة تقطعها حلقات وتقدم مع ا لحخضر المسلوقة أو 
اليطاطة والطماطة. 
ما“حظة : 
١‏ - يمكن قلي الفخذ بالدهن ثم اضافة قليل من الماء الى أن ينشف وينضج على النصف ثم يوضع في الفرن وتكمل 
العملية كالسابق: 
۲ - يمكن حشو الكتف بنفس الطريقة بعد ان يخلى من عظم اللوح. 
- يمكن تبديل الحشو السابق بالحشوة التالية وتصنع من بصلة مفرومة مقلية و" فص ثوم و كوب فتات خبز مرطب 
بالحليب و٣‏ ملعقة اكل معدنوس مفروم ولحم مقروم حسب الرغبة ولوز أو صنوبر و۲ صفار بيض وفلفل وتمزج جميع 
المواد السابقة وتعجن بالييض وتستعمل للحشو. 


روست البيض 
المقادير : 
أ كيلو لحم شرح» بصلة صغيرة ۲ ملعقة أكل فتات خبز» بيضة واحدة؛ ملعقة أكل دهنء ٠-٤‏ بيضات مسلوقة جامدة 
ملح ويهارات مخلوطة ملعقة أكل طحنن, 
العمل : 
١‏ - يفرم اللحم والبصل في صانعة الاغذية ناعماًء ثم يضاف اليه فتات الخبز المدقوق وتعجن جيداً بالبيض بحيث 
۲ - يقشر البيض ويتبل بالطحين والملح والبهارات. 
- تفتح عجينة اللحم بشكل قرص واحد ثم يصف عليها البيض المسلوق جنباً الى جنب وتلف وتساوى أطرافها حول 
البيض وتصبع بشكل اسطواثی. 


۹٩ ن‎ 


٤‏ - تلف بالورق الفضي أو الشمعي أو بورق اسمر مدهون وتوضع في صينية في فرن حار مدة ربع ساعة ثم تخفض 
القرا رة وراد خت تفج حوالى ففق اة 


. - تترك لتبرد وتقطم حلقات وتقدم مع السلطة أو سوتيه الخضر. 


الخروف | الحا 
(القوزي) 
المقادير : 
خروف واحد متؤسط؛ ٤۴‏ کیلی رز حسب غدں الاشخاص,؛ ۲ کوب لوز ۲ کوب کشمش ٤-۲‏ کوں شعریة ۲ کوں 
بزالیا. ۲ كيلو لحم؛ (هيل ويهارات مخلوطة وقرنفل ودارسين)ء ملح ودهن. 

أ- المشوي بالفرن 

۲ - توضع كمية من الدهن في قدر كبير أو طشت ويقلى الخروف من جوانبه حتى يحمر ثم تضاف اليه كمية قليلة من 

- يوضع في صينية مدهونة في فرن حار ويدهن الخروف بمعجون الطماطة حسب الرغبة أو بالدهن ويبقى في الفرن 
اميك 


١‏ - ينظف الخروف جيداً ويغسل ويملح. 


۹7 


- توضع كمية من الدهن في قدر كبير أو طشت ويقلى الخروف من جوانبه حتى يحمر وتضاف اليه كمية من الماء 
ويترك لينضج تماما ويضاف الماء المغلي كلما احتاج ذلك وينشف ماؤه ويحمر في الدهن المتبقى. 
ج - في التنور 
۸ - يتقف الخلوف تدا وسل ويتزك هة اسك ماغات لى االاقل. 
۲ - دهن جوانبه بمغجون الطماطة مع البهارات والمح. 
٣‏ - تحضر اربعة عيدان من سيقان السعف (الاخضر) وتغرس منها اثنان على جوانب الخروف طوليا والاثنان الآخران 
يدخلان الجسم من الرقبة ثم تربط أيدى وأرجل الخروف بالعيدان بسلك معدني رفيع جداً. 
؛ - يحضر التنور الحار ويوضم فيه الخروف ثم يغطى سطح التنور والفتحة الجانبية بالطين ويترك فيه لمدة ۲-١‏ ساعة 
تقريباً. 
ه - يفتح التنور ويرفع منه الخروف. 
عمل الحشو 
يمكن حشو الخروف في الطريقة الاولى والثانية وذلك كما يلي: 
١‏ - يغسل الرز ويطبق بالطماطة أو الزعفران أو البهارات حسب الرغبة مع الشعرية, 
- يفرم اللحم ناعماً ويقلى في الدهن مع المح والبهارات والهيل والقرنفل ويترك على النار مع اضافة قليل من الماء 
۴ - يسلق اللوز ويقشر ويقلى في الدهن ويضاف اليه الكشمش بعد غسله ويقلى قليلا. 
٤‏ - يخلط الرز واللحم الناضج واللوز والكشمش والبزاليا جيداً. 
ه - يصب الخليط في صينية كبيرة ويزين حسب الرغبة. 
- يوضع الخروف الناضج على سطح الخليط ويزين بوضع باقة من الخضر في فمه. 
۷-يمكن اة النيفن المسلوق بعد تقشيره والكفةة الضصغيرة القلية :الى الخشي 
للتنويع : 
| - يمكن حشو الخروف المشوى بالفرن بقسم من الحشوة السابقة ويعدها تخاط فتحة البطن وذلك قبل وضع الخروف 
في الفرن. 
- ويمكن ايضاً حشو الخروف المسبك بنفس الطريقة السابقة على أن يتم ذلك قبل طبخه ويطبخ مع الحشو حتى 
ينضج تماماً. 


البسطرمة )١(‏ 
(السحق) 


المقادير: 
کیلو لحم غنم أو عجل» ۸ فص ثوم» ملح وفلفل وبهارات حسب الرغبة. = كيلو ليه أهغاء تقر 


۹۷ 


١‏ - يزال شحم الامعاء بقدر المستطاع ثم تغسل جيداً وتقلب باليد أو يوضم بطرفها حنفية الماء وتفتح بقوة ليندفع الماء 
ويسناعة عل قلبها ينه وة شم ترشن بكمية من الح ويضغط ليها فة للتخلحى من الادة المخاطية وتشطف جا 
وتقسل بالطحين والملح وأحياا ابالصابون ثم تشطف عدة مرات. 

۲ - تقلب ثانية وتكرر العملية حتى تنظف تماما. 

۳ - يفرم اللحم والليه معا ناعما ويخلط مع الثوم المفرى وتتبل بالملح والفلفل والبهارات. 

٤‏ = نخسي الامعاء بالخلىط بالید او ياستعمال القمع. 

= يفط باليد على الامغاء.المخشى غلى أبغان متساوية لتخم يهد بخنط فى هة ا لنظقة وشقب 


- تعلق في الهواء حتى تجف تماما وتستغرق عدة أيام على ان لا تتعرض لاشعة الشمس. 


البسطرمة (۲) 
المقادير : 
کیلو لحم فخذ بقر؛ ۲ رأس ٹوم؛ ۳ ملاعق اکل ملح» ۳ ملاعق أكل فلفل أحمر؛ ١‏ ملاعق أكل حلبة. 
العمل : 
| - تنتخب قطعة اللحم بعرض ٠١‏ سم تقريباً وتمسح بقطعة قماش نظيفة وتعمل بها شقوق سطحية بحيث لا تنقصل 
- تلف فى ورقة وتثقل بثقل وتترك لمدة ٠١‏ ساعة. 
۲ - تشطف بالماء وتعلق لمدة ثلاثة ايام في الهواء على أن لا تتعرض للشمس. 


٤‏ - يفرط الثوم ويقشر ويدق جيدا وتضاف اليه الحلبة والقلفل الاحمر وقليل من ال ملح ويدق الجميع معا ثم تعجن بقليل 
هن الماء لتصيح عجينة صالحة للتقطبة. 


0 - تغطى قطعة اللحم بالخليط وتساوى ببل اليد با ماء. 
٦‏ - تعلق في الهواء حتى تجف تماما حوالي ثلانة ایام؛ 
الممبار 
المقادير 


2 کیلو لحم مفروم؛ کوب رز 2 كوب لوز» ملح وفلفل ويهارات. أمعاء خروف (بصلة كبيرة» كوب عصير طماطة) حسب 


العمل : 
١‏ - تنظف الامعاء بالطريقة التي استعملت في البسطرمة. 


۲ - يغسل الرز ويضاف اليه اللحم واللوز المفروم والبصل المفروم ان استعمل ويتبل باللح والفلفل والبهارات. 


۹۸ 


٣‏ - بربط طرف الامعاء بخيط ثم يحشى بال مزيج قليلا ويسكب فيه قليل من الماء ثم المزيج بالتعاقب الى أن ينتهي المقدار 
ويربط الطرف الآخر. 

؛ - يسلق الممبار فى كمية من الماء وا ملح حتى ينضج ويمكن ثقبه بالشوكة أثناء السلق. 

ه - يرفع من ماء السلق ويصفى جيدا ويقلى في قليل من الدهن ويقدم واذا استعملت الطماطة فتوضع أما مع الحشو 
او تضاف الى اء املق 


الكيد 


في الوصفات التالية تم استعمال كبد الغنم والقلب ويمكن بدلا من ذلك استعمال_ كيلو كبد بقر. 


الكہد بالطماطة 


المقادير : 
ن > k E sg 4 ۱ ma‏ : 
كبد غنم وقلب» عصير بصلة» عصير ليمون؛ ملعقة أكل طحين, ‏ كوب عصير طماطة ملح وفلفل اسود فص درم 
ملعقة أكل خل» دهن للقلي» ماء. 


العمل : 
١‏ - يغسل الكبد ثم يقطمع شرائح متوسطة الثخن ويتبل با ملح والفلفل وعصير الليمون والبصل لمدة نصف ساعة. 
۲ - تغطى القطع بالطحين ثم تقلى بالدهن وترقع منه. 
٣‏ - يفرم الثوم ويقلى في الدهن المتبقى ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى لمدة خمس دقائق ثم يضاف الخل 
وقليل من الماء وتتبل الصلصة. 
٤‏ - تقطع شرائح الكبد المقلي مكعبات وتضاف الى الصلصة وتغلى مدة ربع ساعة وينشف ماؤها ويزين الصحن 
بالمعدنوس أو الفلفل الاخضر ويقدم حارا. 


الكبد بالصلصة البنية 

المقادير : 

كبد غنم وقلب» عصير بصلة؛ عصير ليمونء بصلة مفرومة؛ ملعقة أكل طحينء ملح؛ فلفل اسود» ۲ ملعقة أكل دهن ماء. 
العمل : 

| - يغسل الكبد ويقطع شرائح ويتبل با ملح والفلفل وعصير الليمون والبصلة ويترك لمدة تصف ساعة. 

۲ - يوضع المزيج في قدر على النار ويقلب حتى يمتص ماؤه ويضاف اليه الدهن ويقلى خفيفا ويرفع منه. 

٣‏ - يقلى البصل المفروم في الدهن المتخلف ثم يضاف اليه الطحين حتى يحمر لونه ويضاف اليه الماء تدريجيأً مع 

التحريك المستمر حتى بثخن. 
٤‏ - يضاف الكبد الى الصلصة ويترك يغلى حتى ينضج. 


۹۹ 


الكبد بالكمون 


المقادير : 
کبد غنم وقلب. ۲ فص ثوم» ملعقة كوب مسحوق كمون» ملعقة کل عصير ليمون» ماء» ۲ ملعقة أكل دهن» ملح. 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد ويقطع مكعبات وينقع في مزيج من عصير الليمون والكمون والثوم والملح ويترك قيه لمدة نصف ساعة. 
- يسخن الدهن ويوضم فيه المزيج كله مرة واحدة ويترك الى أن ينشف. 


الفنكن يالخةن. 


الكبد المحموس 


المقادير : 
کبد غنم وقلب» ۲ بصلة؛ ۲ تومي بصرة» دهن؛ ماء» ملح ويهارات مخلوطة؛ عصير طماطة حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد جيداً ويقطع مكعبات ويتبل باللح والبهارات. 
۲ - يسخن الدهن ويقلى فيه البصل المفروم الى أن يحمر ثم يضاف اليه الكبد ويقلى معه الى أن ينشف. 
۴ - يضاف اليه الماء أو عصير الطماطة مع نومي البصرة بعد ازالة البذور والقشرة. 


المقادير : 

کبد غنم وقلب» ۔ کیلو لحم شرح» ۲ ملعقة أکل فتات خبز» ۲ بيض» بصلة» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم» دهنء ملح 
العمل : 

١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن. 


۳ - يضاف فتات الخبز المدقوق الى المزيج ويترك يبرد قليلا ثم يعجن بالبيضن ويتبل بالملح والبهارات ويضاف اليه 
المعدنوس المفروم. 


٤‏ - يدهن قالب عميق ويوضع فيه المزيج ويرص جيدا ثم يشوى في فرن معتدل الحرارة الى أن ينضج. 


ه - يقلب في صحن بعد أن يبرد قليلا ويقطم ويزين بالخضر. 


الكبد المقلى 
المقادير : 
کبد غنم وقلب» ۲ ملعقة أكل طحين» ملح وفلفل اسود؛ دهن؛ كوب ماء اذا اريد تقديمه مع الصلصة البنيه: 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد بالماء البارد ثم يوضع في اناء ويصب عليه كمية من الماء ا مغلى يكفي لتغطيته مع قليل من الملح ويترك 
لمدة ريع ساغة. 
۲ - يرفع من الماء ويقطع الى شرائح. 
۲ - يخلط الطحين با ملح والبهارات وتثبل فيه شرائح الكبد. 
٤‏ - تقلى القطع في الدهن من الجهتين حتى يصبح لونها بني فاتح. 
- توشنع الشرائح في صحن على شكل حلقة وتجمل وتقدم حارة وتعمل الصاضة البثية حب الرغبة من "دهن 
والطحين المتبقى وتقدم. 
الكبد المشوي 
(فشافیش) 
المقادير : 
کبد غنم» ملح. 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد بالماء ويقطع مكعبات صغيرة ويملح. 
۲ - تشبك القطع في السيخ وتشوى على الفحم. 
ملاحظة : 


يمكن ان يتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون أو الخل والبصل مدة ربع ساعة قبل الشوي. 


القلى المحشو 
المقادير : 
قلب بقر؛ مقدار من الحشو الزائف أو أى حش خر حسب الرغبة» ۲ ملعقة أكل دهن» ملح ويهارات مخلوطة. 
العمل : 
|١‏ - يغسل القلب جيداً وتزال الاقسام الصلبة من وسطه. 
۲ - يحشى بالحشو ويتبل با ملح والبهارات ويقلى في الدهن قطعة واحدة. 
۳ - يضاف اليه الماء ويغطى ويترك حتى ينضج ويستغرق حوالي ثلاث ساعات. 


٤‏ - بعد ان ينشف ماؤه يحمر على الوجهين في الدهن المتخلف ويقدم حارا. 


۱.١ 


مالاحظة : 


يمكن لفه في الورق الفضي أو ورقة مدهونة ووضعه في الفرن المتوسط الحرارة مدة ساعة بدلا من القلى. 


الكبد بالمعكرونة 
المقادير : 


٣‏ ت ٢ TTL‏ ا 
كيد غنم؛ ملعقة اكل طحين؛ بصلة؛ "فلفل اخضر کیلو فطر أو بزالیاء ۲ ملعقة کل دهن؛ ۲ كوب عصير طماطة» ٤‏ 
فص ثوم» ملح ويهارات مخلوطة؛ ۲ ملعقة أكل جبن مبروش» + كيلو معكرونة او سباكيتى. 
العمل 1 
۱ - يغسل الكبد ويغمر بالماء الحار لمدة خمس دقائق ثم يرقع ويقطمع مكعبات صغيرة ويلوث بالطحين. 
نصف ساعة على أن يبقى قليل من الصلصة معه. 


س تسلق المعكرونة بال )اء المملح ونصب کو صحن ویسکگب الكيدل فوقها ودرش عله مدروش الحن. 


عوامات الكد 
المقادير : 
کبد غتم؛ بصلة ١‏ کوب لحم مفروم» ۲ قطعة لوف» ۲ بيض,» ملح وفلفل اسود» ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ٤‏ ملاعق 
کل طحين؛ 2 ملعقة كوب بيكنك باودر. 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد ويقطع ويوضم في الماء الحار لمدة عشر دقائق. 
- يفرم الكبد واللحم والبصل جيداً. 
۳ - يرطب لب الضمون يالاء ويعضن ويضناف الى ا لمزي. 
- يعجن الجميع بالبيض ويتبل بال ملح والفلفل ويضاف اليه المعدنوس. 
ه - ينخل الطحين والبيكنك باودر ويضاف الى المزيج ويعجن جيداً وتصبح عجيئة لينة. 


lë 


الكلاري المقلية 
العمل : 


1 ج يزع الشحم الزائ ويشقى تصدفه وندر غ القشرة الحخارحنة والانابیب ونتفم فی فا داقیء وملح دة رح ستاعة 


وتحقف. 


۲ - تتبل با ملح والفلفل وتقلى في الدهن حتى تحمر. 
٣‏ - يمكن اضافة قليل من الماء اليها حتى تنضج وتنشف. تقدم حارة مع بيورية البطاطة. 
الكلاوي بالفاصولية 
المقادير : 
٦‏ کلاوی غنم ۲ بصلة» ۲ فلفل أخضر. كوب عصير طماطة, ۲ ملعقة أكل نشاء» كوب فاصوليا بيضاء مسلوقة» ملح 
رفا اخم کیت اا 
العمل : 
| - تغسل الكلاوى وتزال الانابيب والقشرة وتقطع مكعبات وتوضع في قدر ويضاف اليها ال ماء وتترك حتى تنضج. 
۲ - يضاف البصل والفلفل المقطم والطماطة وتطبخ لمدة عشرين دقيقة. 
٣‏ - يذاب النشاء مع كوب ماء بارد ويضاف الى المزيج ويطبخ الى أن يثخن. 


٤‏ - تضاف الفاصوليا وال ملح والفلفل الاحمر ويترك يغلى ثم يقدم حارا مع الرز. 


الكلاري المشوية 
المقادير : 
كلاوى. عصير بصلة؛ ملح وفلفل اسود» عصير ليمون» قطع لية. 
العمل : 
١‏ - تشق الكلاري تصفان وتزال منها القشرة والانابيب وتنقع في الماء الدافىء والملح مدة ريع ساعة. 
١‏ - تجفف وتقطع مكعبات وتتبل با ملح والفلفل وعصير الليمون والبصل. 
٣‏ - تشبك في السيخ مع قطع اللية وتشوى على الفحم. 


الكلاوي بالفرن 

المقادير : ) 

٦‏ کلاوی؛ ٤‏ ملاعق أكل خل أو عصير ليمون» ملعقة كل زيت الزيتون» ملح وفلفل اسود» ١١‏ شريحة لحم خفيفة. 
العمل : 

١‏ - تنظف الكلاوي من القشرة الخارجية والانابيب وتقطع نصفين. 

۲ - تنقع في الحامض والزيت وال ملح والفلفل لمدة ۲ ساعة. 

۳ - تقطم شرائع اللحم خفيفة جداً ويمكن دقها لتنبسط وتتبل. 

٤‏ - تلف كل قطعة من الكلاوى في شريحة اللحم وتغرز فيها قطعة من العيدان النظيفة او تلف بخيط 


ه - تصف فى صينية مدهونة قليلا وتشوى في فرن معتدل الحرارة وتقدم حارة في بيورية البطاطة؛ 


المح المقلي 
العمل : 
| - يجهز بأزالة الغشاء والعروق ويغسل ثم يسلق. 
۲ - يجفف ويقطع حلقات ويتبل بالطحين والملح والفلفل الاسود ثم بالطحين مرة اخرى. 
۳ - يقلى في الدهن الحار ويقدم مع الخضر. 
المح المقلى بالبيض (۱) 
المقادير : 
١‏ - يجهز المخ ويسلق. 
۲ - يقطع الى شرائح غليظة ويتبل بالملح والفلفل الاسود ثم بالطحين. 
۲ - يخفق البيض مع قليل من ال ملح والفلفل الاسود وتغمر بها الشرائح وتقلى في الدهن. 
٤‏ - تقدم حارة مع البطاطة او الخضر. 
ملاحظة : 


يمكن استعمال فتات الخبز المدقوق على أن تلوث بها بعد غمر الشرائح بالبيض. 
ا لمخ المقلى بالبيض (۲) 


١‏ - يجهز المخ ويسلق. 


۲ - يخلط ۲ ملعقة آكل زيت الزيتون مع ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم ناعم وال ملح والفلفل الاسود و ج ملعقة أكل طحين. 


۲ - يقطع المخ شرائح ويغمس في المزيج السابق لمدة خمس دقائق. 
٤‏ - تخفق بيضتان وتغمس الشرائح فيها بعد اخراجها من المزيج الاول. 


ه - تقلى وتقدم مع الخضر. 
ا لمخ المقلي بالبيض (۳) 


۱ = يڪهر المخ ويسلق؛ 
۲ - يقطع الى شرائح غليظة. 


٤‏ - تغمس شرائح ال مخ في المزيج وتقلى وتقدم حارة. 


كفتة المح 
المقادير : 


مخ واحد ملح وفلفل اسود ۱ ملعقة کل طحین» ۲ بيض» ۲ ملعقة أكل فتات خبزء دهن. 
العمل : 
| - يجهز المخ ويسلق ثم يهرس بالملعقة وتزال منه العروق ويتبل با ملح والفلفل والطحين ويعجن ببيضة واحدة. 
۲ - تشكل منه أقراص مستديرة وتلوث بالبيضة الاخرى بعد خفقها ثم تغمس في فتات الخبز المدقوق وتقلى في الدهن 


وتقدم حارة. 


المح بالصلصة البيضاء 


المقادير 
مخ واحد؛ ملعقة گوب عصىر ليمون؛ ملعقة اكل معدنوس مقروح؛ کوب صلضة نیضاء؛ ملح وفلفل ایض أو حور 
الطيب. 


العمل : 
١‏ - ينظف ويجهز ال مخ. 
۲ - تعمل الصلصة البيضاء (تراجع الصلصات) ويوضع فيها ا مخ وتترك على نار هادئة حتى ينضج. 
۲ - يرفع من النار ويرفع منه المخ ويوضع في صحن 


٤‏ - يضاف المعدنوس والعصير الى الصلصة وتتبل وتسكب فوق المخ. 


الطيور 


تشمل الطيور التي نتناولها عادة الدجاج والديك الرومي والبط والوز وطيور الصيد كالدراج وغيرها ويشبه تركيب لحم 
اليو اللخون الرس 9 اخ أتسجتها ر فة رقضرة و تختو على الكفرن ووج لون عاو جحت ل 
وحول الامعاء ولذا تكون سهلة الهضم وخاصة الجزء الابيض منها وتمتاز بلذة طعمها وحسن نكهتها. وتمتاز لحوم 
اليري قفتا الغذاية أذ تخو“ ى وزات والائق والفتمینات 
تنظيف الطيور : 
١‏ - ينزع الريش بطريقتين وهي: 
أ - يزال الريش باليد. 


ب - يستعمل الماء المغلي لنزعه وذلك بوضعه فيه لمدة دقيقة لئلا يتمزق الجلد وينزع الريش من الاجنحة أولا ثم من بقية 


- في حالة تعذر ازالة الريش الناعم يمرر الطير فوق اللهب بخفة ليحترق الريش ويستعمل الملقط لرفع جذور الريش 


۳ تغسل جددا من الخارج بالماء والصابنون ون E TR:‏ جندا تم تفتح فتحة 3 صغدرة من اغلى الصدر وتنزع منها 
٤‏ - تفتح من الاسفل بشق عرضي في أعلى المخرج من جهة البطن بحوالي ۲ سم لنزع الاحشاء الداخلية. 


مستحبة ثم تشطف بالماء البارد. 


والاستعمال. 


۷ - تفتح الحويصلة وتزال بقايا الطعام ثم تنزع الجلدة الصفراء | 3 للتصقة بها وتغسل بالطحين وال ملح. 
الطيور المثلحة : 
تستعمل في الوقت الحاضر وبكذرة الطيور المثجة لسهولة خزنها ونقلها. ويجب ان يذوب المتجمد منه قبل الاستعمال في 


سلق الطيور 
العمل : 
١‏ - تنظف الطيور وتشطف جيدا وتجهز حسب نوعها. 
۲ - يغلى الماء وتضاف اليه بصلة صغيرة والملح والفلفل او البهارات المخلوطة. 
۲ - توضع الطيور في الماء المغلي وتترك حتى تنضج مع ملاحظة تزع الزفرة كلما ظهرت. 


دجاج بارد 
المقادير 


Ne 


خيار آو طرشي؛ ۲ طماطة؛ عصير ليمونة, 
العمل : 
| - يغسل الخس جيداً ويفرم رفيعا ويوضع في صحن. 
۲ - تقطم الدجاجة الى قطع كبيرة مع نزع الجلد والعظم وتصف فوق الخضرة. 
۲ - تقشر الطماطة وتقطع الى أربعة أقسام وتتبل بال ملح والفلفل وعصير الليمون. 
٤‏ - يقشر البيض وتقطمع الى قسمبن طوليا. 
ه - يجمل الصحن بقطع الطماطة والبيض والخيار والزيتون حسب الرغبة وتقدم مع صلصة الخردل. 


دجاج بالتربية 
القادير : 
دجاجة مسلوقة کوب حلیب» ۲ كوب ماء دجاج. ١‏ ملعقة أكل طحين» عصير ليمونة. ۱ ملعقة کل دهن» ۲ صفار 
بيض» معدنوس وييض مسلوق للزينة ملح وفلفل ابيض. 
العمل : 
١‏ - تعمل الصلصة من الدهن والطحين وماء الدجاج والحليب وتتبل با ملح والفلفل. 
۲ - يخفق صفار البيض ويضاف الى الصلصة بعد رقعه من الثار ويضاف عصير الليمون ويحرك بصورة مستمرة 
وتعاد على النار وتغلى لمدة دقيقتين. 


دجاج بالصلصة البيضاء 
(الراقية) 
المقادير : 
دجاجة وأحدة» ماء للسلق» ۲ ملعقة أكل طحينء ملعقة كوب عصير ليمون» بصلة؛ ۲ معلقة اكل معدئوس مقروم؛ 
کوب کریم. ۲صفار بیض» ۲ ملعقة اکل دهن ۲ جزر أو خضرة أخرى» ملح وفلقل ابيض او جوز الطيب. 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع. 
۲ - تسلق مع الخضر والبصل في الماء ويلاحظ رفع الزفرة كلما ظهرت الى أن تنضج على أن يبقى كوبين ماء على 
الاقل. 
۲ - ترفع الدجاجة وتصفى الخلاصة. 
٤‏ - تعمل الصلصة البيضاء (تراجع الصلصات) من الدهن والطحين والخلاصة المتبقية وتغلى لمدة خمس دقائق ثم ترفع 
ويضاف اليها صفار البيض المخفوق وتعاد على النار الهادئة لمدة ثلاث دقائق. 
ه - تبرد قليلا ويضاف اليها الكريم وعصير الليمون وتحرك جيدا حتى تمتزج وتتبل بالملح والفلفل. 


١‏ - يزال العظم من الدجاجة على قدر المستطاع وترتب في صحن ثم تغمر بالصلصة وتجمل بالليمون والمعدنوس أو 


المقادير : 
دجاجة واحدة؛ كوب لب جوز ٤‏ شريحة خبزافرنجي (لوف)» ۲ فص ثوم» ملعقة كوب كزبرة جافة» ملح وفلفل احمر. 
العمل : 
| - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تضاف الى الماء المغلى مع بصلة والملح وتغلى حتى تنضج الدجاجة ويبقى ماء كافى 
لعفل التلة خوانی گرب ۰ 
- ينقى الجوز ويدق ناعماً او يفرم بصانعة الاغذية. 
- ينقع الخبز في ماء الدجاج ويضاف الى الجوز مع الثوم المدقوق والكزبرة ويخلط جيدا حتى يصبح مزيجاً متوسط 
الثمن ويتبل بالملح ويستعمل ماء سلق الدجاج لتخفيف الصلصة. 
؛ - ترفع الدجاجة من الماء وتقطع الى قطع صغيرة جدأً باليد مع التخلص من الجلد والعظام وتفرش فى صحن. 
ه - تغطى بالصلصة تمام! ويساوى سطحها ويرش عليها قليل من الفلفل الاحمر وتزين بالزيتون او المعدنوس. 


قالب الدجاج با جيلاتين 
المقادير : 


۲ صدر دجاج مسلوق؛ كوب عصير طماطة؛ ملعقة کوب جلاتین. ۲ ملعقة أكل كريم. کیلو فاصولیا ETE‏ 
ملح وقلقل اسود. 


العما : 
ا - يزال جلد وعظم الصدر ويقطع قطعا متساويا. 
۲ - يذاب الجلاتين فى ملعقتين اكل ماء على نار هادئة ويضاف الى الطماطة المصفاة مع التقليب. 
قق کا IEE‏ لظ الشتاطة ول جيذ 
٤‏ - تصب في قالب مبلل وتترك حتى تجمد. 
ه - تصف قطم الدجاج حول القالب مع الفاصوليا ثم تقلب في صحن. 
- يمكن اضافة الدجاج الى المزيج الاول قبل وضعه في القالب ليجمد معه وتزين بالفاصوليا. 


المقادير : 
دجاجة» ملعقة أكل دهن | ملعقة اكل طحينء ٤‏ كوب ماء. بصلةء ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع وتقلى في الدهن وترفع منه. 
۲ - يحرك الطحين فى الدهن المتخلف ثم يضاف الماء تدريجيا مع التقليب وتضاف البصلة المفرومة وال ملح والفلفل وتترك 
تغلى مع التقليب. . 
٣۳‏ - تضاف قطم الدجاج المقلى اليها ويغطى القدر وتترك على تار هادئة حتى تنضج ويضاف الماء حسب الحاجة على 
أن تكون الصلصة في النهاية متوسطة الثخن. 
٤‏ - تصب في صحن عميق ومعها الصلصه. 


الدجاج بالطماطة 


القادير 
دجاجة؛ ۲ مالعقة اکل دهن؛ کوب عصبر طماطة؛ ۲ قفص وم حسب الرغبة» ملعقة اکل خل؛ ماء؛ ملح ویهارات مخلوطة. 


العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطم وتقلى في الدهن وترفع منه. 
- يفرم الثوم ويقلى قليلا في الدهن المتخلف ويضاف اليه عصير الطماطة ويطبخ لمدة ربع ساعة. 
۴ - يضاف الخل والماء ويتبل بال ملح والبهارات ويترك ليغلى, 
٤‏ - توضع قطع الدجاج فيه وتهدا الحرارة ويترك الى أن ينضج مع بقاء مقدار كوب من العصير حسب الرغية. 
ه - تقدم معها البطاطة المقلية أى المهروسة والبزالنا. 
ملاحظة : 
يمكن سلق الدجاجة على النصف ثم تقلى ويستعمل ماء السلق في عمل الصلصة. 


الدجاج بالبطاطة 
المقادير 1 
دجاجة, ملعقة أكل دهن بصلة؛ ۲ جزر “كيلو بطاطة صغيرةء ملح وبهارات مخلوطة ماء» قليل من امعدتوس 
العمل : 


۲ - تقشر البطاطة وتقلى في الدهن ويضاف اليها الصلصلة المتبقية وتترك لتطبخ مدة عشر دقائق حتى تنضج 


البطاطة. 


دجاجه ملعقة اکل دشن بصلة؛ معد نوس : ۲ ڪرر؛ کوب ررُ؛ ملح وقلفل أاسودك. 
العما : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقلى في الدهن وتضاف الخضر والماء وتتبل ويغطى القدر وتترك على نار هادئة الى ان تنضج 
ويمكن اضافة الماء عند الحاحة. 


۲ - يرفع الدجاج من القدر. 
۲ - يغسل الرز ويطبخ بطريقة التطبيق ويفرغ قي صحن وتوضم الدجاجة عليه ثم يصب قليل من الصلصة المصفاة 
فوق الدجاج ويقدم الباقي في صحن خاص. 
دجاج بالکاري 
المقادير : 


دجاحة وا حدة نصيلة كسرة ففرومة؛ y‏ ملاعق کل دهن ملعقة اکل کاری؛ ملعقة اکل طحان؛ صقار بيضة»› ماء مغلى. 
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العمل : 


١‏ - تنظف الدجاجة وتقطم ثم تسلق الى أن تنضج ويبقى كوبين من الماء على الاقل. 

۲ - ترفع الدجاجة من الماء وتقلى ثم يقلى البصل المفروم في الدهن المتبقى ويضاف اليه الكاري والطحين ويقلب قليلا 
ثم يضاف ماء الدجاج مع التحريك ويغلى لمدة خمس دقائق. 

٣‏ - يخفق صفار البيض مع قليل من المزيج الحار وتضاف الى المزيج مع التحريك بسرعة ثم تضاف قطع الدجاج 
وتطبخ فيه لمدة ريم ساعة. 


٤‏ - تقدح عادة مع الرز. 


كلباسطى الدجاج 

المقادير : 

۲ دجاجة صغيرة. ملعقة أكل دهن ۲ ملعقة أكل عصير ليمونء بطاطة مقلية للزينة. 2 كوب ماء» ملح وبهارات مخلوطة. 

١‏ - تنظف الدجاجة وتشق من الظهر وينزع العظم من الصدر والضلوع ويضرب بالمطرقة. 

۲ - يتبل يال ملح والبهارات والليمون لمدة ساعة على الاقل. 

٣‏ - يذاب الدهن فى صينية ويوضع الدجاج فيه وتغطى بغطاء مسطح وتوضع على نار هادئة آو بالفرن حتى يحمر 

السطح الاسفل ثم تقلب على الوجه الآخر الى أن تحمر بدورها: 

٤‏ - يضاف الماء مع ملعقة أكل عصير الليمون وتهدأً الحرارة ويسقى وجهها بالملعقة من العصير بين حين وأخر حتى 

ه - توضع في صحن كما هي وتقدم حارة وتجمل بالبطاطة المقلية وتقدم الصلصة المتخلفة معها. 


الدجاج المقلى )١(‏ 
المقادير : 
دجاجة, ۲ ملعقة أكل دهن» ملح ويهارات مخلوطة ` كيلو بطاطة مقلية ‏ كوب بزالياء كوب صلصة طماطة؛ (تراجع 
الصلصات): 


العمل : 
١‏ - تسلق الدجاجة وترفع من الماء وتجفف. 
۲ - تقلى في الدهن صحيحة أو مقطعة حسب الرغبة ويرش عليها قليل من الملح والبهارات. 
- توضع في صحن وتجمل بالبطاطة المقلية والبزاليا وتقدم صلصة الطماطة في الصحن الخاص. 
صم الصلضة من اة الاج 


الدجاج المقلى (۲) 
المقادير : 
دجاجة.- كوب طحين» ملح وبهارات مخلوطة. دهن للقلي» “ كيلو بطاطة صغيرة» كوب ماء 
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العما : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع الى أربعة آقسام ثم تتبل بالطحين والملح والفلفل وتقلى في الدهن. 
وتحمر في الدهن المتبقى مرة أخرى. 


۲ - تضاف البطاطة قبل تضج اللحم بمدة ربع ساعة وتحمر مع الدجاجة. 


الدجاح المقلى بالبيض 


المقادير : 
بجاخة:؟ بیض. کوب فنجان بز مدقوق ناعم دهن القلي.- كيلو بطاطة مقلية؛ ملعقة أكل طحين. ‏ ملعقة كوب 
2 | اپ : 

مسحوق الخردل؛ ملح وفلقل اسود 

١‏ - تسلق الدجاجة وترفع قبل نضجها من الماء وتصفى وتجفف. 

- تقطع قطعا مناسبة وينزع العظم والجلد. 

۴ - تتبل القطع بالطحين المخلوط بالخردل والح والفلفل ثم تغمس في البيض المخفوق ويعدها تلوث بفتات الخبز ثم 
تقلى في الدهن. 

٤‏ - توضع في صحن وتجمل بالبطاطة المقلية وتقدم حارة. 


ضلع الدجاح 


ECE EBRA aR RAR‏ مضلة مقروة ناما > کوب 
فتات خبز تاعم, ۲ تنص لشن : ج ملعقة أكل طحين؛ ملح وفلفل اسود» ١‏ عبدان معكرونة خشنة. 


العمل 
۱ - يقلى البصل في ملعقة أكل دهن ثم يضاف اليه الطحين ويقلب ويرفع من النار ويضاف الى الصلصة البيضاء 
المصنوعة من مرق الدجاج ويغلى لمدة خمس دقائق. 


- يضاف الدجاج المفروم والملح والفلفل ويقلب الخليط على النار لمدة خمس دقائق أخرى. 
- يرقع القدر من النار وتضاف اليه بيضة واحدة مع التقليب الجيد. 


المقادير 


٤‏ - يترك الخليط ليبرد ثم يقسم ويعمل من كل قسم قطعة على هيئة ضلع؛ وتوضع في طرف كل ضلع قطعة من 


المعكرونة بطول ۳ سم 
ه - تتبل القطع بقليل من الطحين وتغطى بالبيضة الاخرى المخفوقة وفتات الخبز ثم تقلى بالدهن. 
مالاحظة : 


يمكن الاستغتاء عن البصل المحمر ويمكن عمل الديك الرومي والبط والوز بنفس الطريقة. 
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المقادير 
1 دحاحة صغدرة؛ ملفقة کل عصىر لنمون؛ ملح وقلفل أسنود : ملعحقة اکل دشن أو ربد بطاطة ومعدنوس وحلقات 


العمل : 
| - تنظف الدجاجة وتشق من الظهر وينزع عظم الصدر حسب الرغبة وتتبل بال ملح والفلفل وعصير الليمون مدة لا تقل 
FN‏ 
۲ - تدهن القطع بالدهن وتترك قليلا ثم تشوي على الفحم ويفضل وضعها داخل المشبك الخاص بالشوي على ان تقلب 
من وجه لآخر الى أن تنضج وتحمر. 
۲ - توضع في صحن وتجمل حسب الرغبة. 
٤‏ - يمكن شيها صحيحة أما بالتنور أو بادخال السيخ فيها طوليا. 


الفروج المشوي بالفرن 
تستعمل نفس الطريقة السابقة ولكن الدجاجة تدهن بزيت الزيتون والحامض لمدة ١١‏ ساعة ثم توضع في صينية وتشوى 
في الفرن. 
روست الدجاج 
المقادير : 
دا اة کن د ¬ كيلو بطاطة صغيرةء ملح وفلفل اسود؛ صلصة بنية خفيفة للتقديم (تراجع الصلصات). 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتتبل بالملح والفلفل وتكتف. 
۲ - توضع في صينية مدهونة ويوضع على سطحها قليل من الدهن ويفضل ان تغطى بورقة مدهونة أو بالورق الفضي 
الخاص بالشوي. 
٣‏ - توضع الصينية في فرن متوسط الحرارة ويستغرق الشوي من ساعة الى ساعة ونصف لكل كيلو من الوزن. 
- يلاحظ فتح الفرن كل ثلث ساعة ويغطى اللحم بالعصير المتخلف في الصينية وتضاف البطاطة الصغيرة المقشرة 
الى الصينية قبل تضج الدجاجة بنصف ساعة. 
ه - ترفع الدجاجة وتوضع في صحن وتزين بصلصة مصنوعة من العصير المتخلف. 
مالاحظة : 
يتم عمل روست الديك الرومي والبط والوز بنفس الطريقة بعد نزع العظم ويمكن ايضاً حش الروست بكل أنواعه 


بالحشو المطبوخ بحسب الرغية. 
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الدجاج الخلى من العضم 
ان تشيم الاج رة سحيحة وخائية جن المح رة اة وة ريك فك بار رة ية 
ينرغ اأذيان بون قصال اها وة وك الجا ب دق خان ايب لق الكي اناق 
= یقشع ارام شراق آل (اتاع) رجن 
۲ -تشق الدجاجة من الظهر من أعلى الرقبة (بسكين رفيعة وحادة جداً ومستديرة الحافة) الى ما فوق ثهاية الذثب عند 
الغ المففية م وتتر اف الق على اى الدب على ل رة . 


تم الى الاسفل حتى تصل عظم الفخذ. وذلك باستعمال حافة السكين الحادة ودقع اللحم بالاصابع ويمهارة ودقة الى 
أن يتم التخلص من الهيكل العظمي بصورة تامة دون ان يتمزق اللحم واذا بقى من اللحم فينزع منه ويعاد الى 
محله, 

ه = يغسل اللحم جيداً بالملح ثم يشطف ويدلك بالطحين ويشظف مرة اخرى. 


- تستعمل للشوي او القلي او الروست المشوي او المحشي بالطرق العامة السابقة. 


الدجاج المحشى المخلى من العظم (المشوي) 


المقادير : 


دجاجة كبيرة سمينةء ج كيلو لحم مسلوق ومقروم» بيضة مسلوقة ومفرومة» كوب كشمش؛ ج کوب لوز مفروم؛ قشر 
ليمون مبروش» ملح وفلفل اسود؛ ۲ بطاطة مسلوقة مفرومة» ۲ فلفل أخضر مفروم ومعدنوس مفروم. 


العمل : 

١‏ - تخلى الدجاجة من العظم كالطريقة السابقة وتتبل. 
۲ - توضع الدجاجة في قدر مع قليل من الماء على النار وتغطى حتى تنضج أو يلين اللحم | 
ات مزع الؤاد الباقية زرطب بظيل من ماء الدجاج 

٤‏ - تحشى الدجاجة بالخليط وتلف بالخيط بشكل اسطواني مع المحافظة على قدر الامكان بشكلها الاعتيادي. 

0 - توضع في صيثئية مدهونة على أن يكون الظهر في القسم الاسفل في الفرن الحار الى أن تحمر مع ملاحظة فتح 

الفرن بين حين وآخر وسقي الدجاجة بالعصير المتخلف. 
- يمكن لف الدجاجة بالورق الفضي وشيها بالفرن. 


الدجاح المحشى المخلى من العظم (المقلى) 


المقادير : 
دجاجة كبيرة سمينه؛ . کوب رز کیلو لحم مفروم؛ کوب لوز مفروم؛ - کوب کشمش؛ ۲ بصلة؛ ۲ ملعقة اكل 
معدنوس مفروم؛ بهارات مخلوطة» ملح» دهن» ماء. 
العمل : 
١‏ - تخلى الدجاجة من العظم كالطريقة السابقة وتتبل. 
۲ - تفرم بصلة واحدة ناعما ويضاف اليها الرز واللحم المفروم والكشمش واللوز والمعدنوس المفروم. 
٣‏ - تقطغ الحويضلة الى قطع صغيرة وتضاف الى المزيج السابق وتتبل بال اح والبهارات. 
٤‏ - تحشى الدجاجة بالخليط وتلف بالخيط جيدا كالطريقة السابقة. 
ه - تلف الدجاجة بشاشة نظيفة وتربط من الطرفين ثم توضع في ماء مغلى مضاف اليه قليل من الملح والبصلة الاخرى 
وعظم الدجاج المنزوع وتترك على النار لمدة ساعة أو أكثر ويضاف الماء المغلى عند الحاجة الى أن تنضج. 
1 - ترفع الدجاجة من الماء وتصفى منه وتنزع الشاشة بأحتراس ثم تنشف قليلا وتقلى في الدهن ثم تقدم بعد تجميل 
الصحن. 


تبسى الدجاج )١(‏ 

المقادير : 

دجاجة. كوب حليب.٠‏ كوب طحين. كوب دهن؛ بصلة مفرومة بزاليا أو جزر أو فطرء ملح وفلفل اسود وماء 
العمل : 

- تنظف الدجاجة وتقطم الى قطع وتغمر كل قطعة في الحليب ثم في الطحين المتبل بالملح والفلفل وتقلى في الدهن. 

- يقلى البصل والخضر في الدهن المتبقى. | 


- توضع الدجاجة في تبسي وتصف معها الخضر المقلية ويضاف اليه قليل من الماء وتوضع في القرن الى ان تنضج 
وتقدم حارة 


يمكن تغطية الدجاج بالكريم أو بالصلصة البيضاء قبل وضعها في الفرن. 


تبس الدجاج (۲) 
المقادير : 
دجاجة» ۲ كوب خبز افرنجي مقطمع مکعبات؛ کوب دهن بصلة مفرومة؛ ‏ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ . کیلو نوع من 
الخضر؛ ملح ويهارات مخلوطة. 
الغ 
١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق الى أن تنضج. 
۲ - يخلط الخبرْ بالبصل والمعدنوس والخضر وتتبل بال ملح والبهارات مع قليل من الدهن. 
۳ - يقرش المزيج في قعر تبسي أو قالب وتقطع الدجاجة وتصف على المزيج. 


المقادير : 
دجاجة متوسطة؛ بصلة» كوب طحين» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر؛ کوب حليب» ملح وفلفل اسود»٠‏ ملعقة اكل معدنوس 
مفروم. 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تسلق في الماء المغلى مع البصلة والملح والفلفل الى أن تنضج. 
۴ — يمرج الطحبن والييكنك داورد والحلیب والمعدنوس وتتكون عجننه لىنة, 
٣‏ - تقطر العجينة باستعمال ملعقة الكوب في مرق الدجاج المغلى على النار حتى ينتهى المقدار ويغطى القدر وتترك 
لتغلى مدة عشرين دقيقة. 


١‏ - يجب اختيار آفخاذ الدجاج الكبير وتشق طوليا لرفع العظم والغضروف منها. 
۲ - تحشى بأى حشو حسب الرغبة ثم تسد ويفضل ربطها بالخيط. 
- توضع في تبسي مدهون ويضاف اليها الماء بحيث يرتفع نصف انج عن القعر. 


٤‏ - تتبل بال ملح والفلفل الاسود وتوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة أو أكثر حتى تنضج وتنشف ويحمر لونها. 
تقدم حارة مع الخضر المسلوقة أو النطاطة. 
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المقادير : 
دجاجة متوسطة.“ کوب دهن. ۲ ملعقة أكل طحين» ملعقة كوب خردل» ۲ ملعقة أكل معجون طماطة. ملعقة كوب فلفل 
اذ5ا 
العمل 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تتبل بال ملح وقسم من الفلفل وتقلى في الدهن الى أن تحمر. 
۲ - يقلب الطحين في الدهن المتخلف ثم يضاف اليه الماء ويطبخ المزيج ثم يضاف اليه الخردل ومعجون الطماطة والفلفل 
الاحمر وبترك بغلى الى أن يثحن. 
٣‏ - تضاف الدجاجة الى الصلصة ونترك تغلى الى أن تنضج ويضاف الماء المغلى حسب الحاجه. 


٤‏ - تقدم مع | لصلصة على أن تكون تُخينة. 


تسى الدجاج بالمعكرونة 
المقادير : 
٠‏ غم معكرونة, ۲ كوب لحم دجاج مسلوق ومقطع؛ بصلة مفرومة ناعم ۲ كوب عصير طماطة» ۲ ملعقة أكل طحين؛ 
كوب خضر مسلوقة. ۲ ملعقة اکل دهن» فص ٹوم مدقوق» > کوب جبن مبروش» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تسلق المعكرونة بالماء والملح الى أن تنضج وتصفى وتوضع فقي تبسي مدهون. 
- يقلى البصل والثوم في الدهن ثم يضاف اليه الطحين ويحرك معه قليلا ثم يضاف عصير الطماطة والملح والفلفل 
ويغلى لمدة عشرين دقيقه. 
٣‏ - يضاف الدجاج والخضر ويطبخ في الصلصة لمدة خمس دقائق. 
٤‏ - يصب المزيج فوق المعكرونة ويساوى با ملعقة ويرش عليه الجبن المبروش ويوضع التبسي في فرن معتدل الحرارة الى 


أن يحمر الوجه. 
المقادير 3 
۲ کوب دجاج مسلوق ومقطع» ۳۰۰ غم معكرونة» ۲ ملاعق آکل زید» ٤ملاعق‏ آکل طحین» کوب حلیب» کوب ماء دجاج؛ 
بصلة مقرومة» _ كوب جبن مبروش؛ ملح وفلفل اسود. 


العمل : 
١‏ - يقلى البصل المفروم قليلا في الزبد ثم يضاف اليه الطحين والجين الميروش ويتبل ويقلب ثم يضاف اليه مزيج الحليب 
وماء الدجاج تدريجياً مع التحريك ويغلى لمدة خمس دقائق. 


1۷ 


- تسلق المعكرونة بالماء المملعح ثم تصفى. 


-٣‏ يضاف الدجاج والمعكرونة الى الخليط ويمزج جيداً ويرفع من النار. 


ويجمل؛ 


دجاج کراتان 
المقادير : 


دجاجة متوسطة ٤ ١‏ ملاعق اكل زيت الزيتون ١ملعقة‏ اکل عصير الليمون؛ ٤‏ ملاعق اکل دهن؛ ۳ ملاعق اكل طحن ۲ 


کوب ماء الدجاج کوب جبن مبروش ؛ كوب فتات الخبزء ملح وفلفل ابيض أو جوز الطيب. 
العمل : 
|١‏ - تنظف الدجاج وتقطع حسب الرغبة وتنقع في مزيج الزيت والحامض والملح والفلفل ليلة كاملة. 
۲ - تغمر الدجاجة بال ماء وتسلق حتى تنضج وعلى أن يبقى ۲ كوب من ماء السلق. 
۴ - يحرك الطحين في الزبد على النار ويضاف اليه ماء الدجاج ويطبخ حتى يثخن. 


٤‏ - يضاف الدجاج الى الصلصة ويغطى ويوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة عشرين دقيقة. 


ه - يرفع الغطاء ويرش عليه الجبن المبروش وفتات الخبز ويترك في الفرن حتى يحمر السطح ويقدم حارا. 


تبيت الدجاج 
المقادير 
دجاجة متوسطة؛ ۲ کوب رز» _ كيلو طماطة؛ ۲ بصل» ۲ ملعقة أكل دهن» ملح وبهارات مخلوطة. 
العمل : 
نظف المجاحة جدة ا وتفمل 
- تفرم حواصل الدجاجة مع طماطة واحدة وتتبل بال ملح والبهارات. 
۳ - يغسل الرز ويضاف منه كوب الى الحواصل. 


8 د شى الدجاجة بالكليط السابق وتخاط القتحة. 


بحمز لونها وينشف ماؤها. 
1 - يضاف اليها ماء كافي وتترك تغلى حتى تنضج ويبقى كوبان من المرق. 


۷ - ترفع الدجاجة ويضاف الرز الى المرق ويطبق فيه. 


۸ - تعاد الدجاجة على الرز الناضج وتغطى وتترك على نار هادئة حتى بنشف الرز تماما وبتحمص قعر القدر, 


۱۹۸ 


فسنجون 
المقادير : 
دجاجة متوسطة؛ كوب لب جوز كوب حامض عصير الرمان. ملعقة أكل دهن» ملعقة أكل سكر» ملح» ماء 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق فى الماء حتى تنضج. 
۲ - يفرم الجورً ناعماً ويحمص قليلا. 
٣‏ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه لب الجوز و٣‏ كوب من ماء الدجاج وعصير الرمان ويتبل بالممح 
والسكر. 
٤‏ - تضاف الدجاجة الى الصلصة وتطبخ معه حوالى نصق ساعة حتى يثخن المزيج ويقدم مع الرز. 


روست الديك الرومي المحشي 
المقادير : 
ديك رومي منوسطن كيلو لحم مقروم ناعم؛ بصلة مقرومة» ١‏ ملعقة اكل معدنوس مقروح» . کوب رز مطبوځ؛ 
م کوب اکشدشن؛ کوب لوز مفروم 2 كوب بزاليا أو خضرة أخرى مقطعة مسلوقةء ٤‏ بيضات مسلوقة»ء دارسين 
وقرنفل؛ ملح وفلفل اسود؛ دهڻ؛ عصير ليمون. 
العمل : 
١‏ - ينظف الديك الرومي بالطريقة العامة لتنظيف الطيور. 
- يتبل با ملح وقليل من عصير الليمون ويترك في الثلاجة لمدة يوم على الاقل 
٣‏ - يقلى البصل قي الدهن ثم يضاف اليه اللحم المفروم ويقلب ويطبخ الى أن يتضج ثم يضاف اليه اللوز والكشمش 
والرز المسلوق ويتبل بال ملح والفلفل والبهارات 
٤‏ - يضاف اليه المعدنوس ويرقع من النار 
تاف ية الكخجى خاو 5ة تخي اللوي 
١‏ - يحشى الديك بالحشوة مع ملاحظة ملأ فتحة الرقبة بالحشوة جيداً. 


۷ - تخاط الفتحة بالخبط ويمرر الى الخلف ويربط الفخذين على طرفي الصدور والجناح على طرفى الظهر جيدا. 


- يدهن الديك من جميع جوانبه بالدهن بكثرة ويوضع في صينية ويفضل تغطيته بالورق الفصي قبل وضعه في 
الفرن 
۹ - يوضع في فرن قليل الحرارة ويحتاج كل كيلو من وزّنه ساعة واحدة مع ملاحظة فتع الفرن وسكب العصير المتخلف 


٠‏ - يفك الخيط ويجمل ويقدم حارا 


۱۹ 


الديك الرومي المخلى من العظم 
المقادير : : 
ديك رومي متوسط؛ بصلة» ماء للسلق» کیلو لحم مفروم؛ ٤‏ بیض» کوب فتات خبز ناعم» ملح وفلفل اسود» قرنفل 
وهیل» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ۲ طماطة متوسطة. 
العمل : 
١‏ - ينظف الديك بالطريقة الجافة ويخلى منه العظم بنقس الطريقة المستعملة في الدجاج. 
- تخلط المقادير السابقة وتعجن بالبيض وتتبل جيدا. 
۲ - يحشى الديك بالحشو السابق ويلف ثم يربط بالخيط كما في طريقة عمل الدجاج؛ 
؛ - يلف الديك بقطعة من الشاش وتربط الاطراف جيدا وتوضع في ماء مغلى مع البصلة والعظم المستخرج منه والملح 
ويترك حتی ينضج. 
ه - يرقم الديك من ماء السلق ويترك ليبرد ويقذم كما هو أو يقلى. 


الديك الرومي بالخضر 
المقادير : : 
١‏ - ينظف الديك ويكتف ويتبل بالملح ويفضل بقائه في الثلاجة ليوم واحد على الاقل. 
- يقلى في الدهن جيدا مع اضافة الملح والبهارات ثم تضاف اليه الخضر المقطعة مع قليل من الماء ويغطى القدر 
ويوضم على نار هادئة. 
۳ - يقلب الديك بين حين وآخر ويضاف الماء المغلي حتى ينضج. 


٤‏ = يقدم مع الزز وتضب خوله الضلضة المتبقة. 


لدت اروم اقل 
المقادير : 
ديك رومي متوسط؛ دهن للقلي؛ خضر للزينةء ملح وفلقل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف الديك ويقطع ثم يسلق في الماء مع ملاحظة رقع الزفرة الى أن ينضج. 
- يرفع من الماء وينشف ويتبل بال ملح والفلفل ثم يقلى ويقدم مع الخضر المسلوقة والسلطة 
مالاحظة : 


يمكن استعمال الطرق السابقة في السلق والشوي والقلي لعمل كافة أثوا ع الطيور. 


Ta 


الاسماك 

الاسماك من الاغذية ذات القيمة الغذائية العالية وهى سريعة الهضم وتصلح غذاء للمرضى والناقهين والشيوخ. وتحتوي 
على كمية كبيرة من البروتين الكامل والكالسيوم والفويسفور والفيتنامينات والمواد الدهنية. 

والسمك متوفر بأنوا ع مختلفة سواء منها نهرية او بحرية صغيرة الحجم او كبيرة وفي الوصفات القادمة يمكن استعمال 
انوا ع السمك حسب الرغبة او حسب المنطقة التي تتوافر فيها؛ 

اختبار السمك الطازج : 

ان الاسماك سريعة التلف وخاصة في فصل الصيف لذا يجب العتاية باختيار السمك الطري الطازج بمراعاة النقاط 
التالىة: 

١‏ - أن تكون رائحته مقبولة غير كريهة. 

۲ - أن تكون العينين براقتين. 

۲ - أن يكون اللحم متماسك وصلب عتد اللمس. 

٤‏ - أن تكون الخياشيم ذات لون أحمر طبيعي والزعانف صلبة. 

تتظ ف السفكف : 

١‏ - تزال قشرة السمك الخارجية بحكها بسكين حادة ابتداء من الذيل الى الرأس باتجاه عكسي. 

۲ - يقطمع الذيل والزعانف وتنذزع العين في بعض الاصناف. 

٣‏ - تشق السمكة طوليا من المخرج الى الرأس من جهة الظهر بسكين حادة أو بمقص. 

٤‏ - ترفع الاحشاء الداخلية منه ثم تغسل بماء بارد وتدعك بالملح لإزالة الدم وتغسل مرة اخرى ثم تدعك بخليط من 
الطحين والملح وتشطف قبل الاستعمال. 

ه - تترك السمكة صحيحة أو تقطع بحسب الصنف المطلوب. 

- عند استعمال السمكة صحيحة تفتح ثغرة صغيرة تحت الخياشيم كافية لنزع الاحشاء الداخلية. 

سلخ جلد السمك 

١‏ - تزال الزعانف من الظهر ويشق الجلد من الظهر طوليا من الرآس الى قرب الذنب بسكين حادة. 

۲ - يسلخ الجلد من احدى الجهات ابتداء من القسم العظمي للخياشيم حتى الذيل ويسهل سلخ جلد السمكة عندما 
يكون طازجا وسحب الجلد باليد الى جهة الذيل يسهل العملية. 

٣‏ - تسلخ الجهة الاخرى بقلبها الى الطرف الثاني وينفس الطريقة. 

نزع العظم 

١‏ - ينظف السمك من الخارج وينشف. 

۲ - تغرز طرف سكينة مدببة وحادة في أسفل الذنب في اللحم حتى تصل العظم دون الوصول الى الجهة الاخرى 
وتشق من الوسط فوق السلسلة الظهرية الى جهة الرأس. 


۲ - يفصل اللحم عن الاضلاع بالسكين واليد من أحد الجانبين الى أن تنتهى الجهة بكاملها ثم تقلب على الجهة الاخرى 
ويفصل العظم عن اللحم بنفس الطريقة ونحصل بذلك على السمكة كاملة خالية من العظم. 
خرن ا E ER.‏ 
استعماله حالا يرش بقليل من ال ملح والفلفل ثم يلف. 
وعند استعمال السمك المجمد يجب تركه في حرارة الغرفة الاعتيادية حتى يذوب الثظج. 


وتستعمل في طهي الاسماك الطرق العامة في طهي اللحوم مع فوارق بسيطة تلاحظ في الوصفات القادمة. 


سلق السمك 


رفعه مرة واحدة دون أن يتفتت. 
۲ - يوضع السمك فى كمية قليلة من الماء تكفى لتغطيته وأن يكون دافئًا. 
۲ - يضاف الى الماء بصلة وعصير الليمون أو الخل والملح والبهارات المخلوطة. 


٤‏ - ترفع درجة حرارة النار حتى يغلى ثم تهداً الحرارة حتى تنضج ويستغرق ذلك عادة حوالي ريع ساعة لكل كيلو من 


يمتاق اللسمك مع الجلك دون تزعه وترفع الفينان فقا 


سلق الروبيان 
١‏ - يغسل الروبيان جيدا بالماء البارد للتخلص من الرمل ثم يقشر باحتراس ويمكن تقشيره بعد السلق. 
۲ - يقطع البصل حلقات ويصف مع الروبيان بطبقات متبادلة مع المعدنوس المفروم وا ملح وعصير الليمون والتوابل. 
- يوضع الاناء على النار الهادئة بدون اضافة الماء عندمايكون طازجاء ويضاف قليل من الماء الى الجاف منه حتى 
٤‏ - يرقع القدر من النار ثم يقشر الروپيان باحتراس دون أن يتكسر. 
چ 
المقادير : 


كلو سمك؛ کوب صلصة مانونىر (تراجم الصلصات) ملح وقلقل اینض؛ ملعقة اکل عصدر لنمون (بيضة مسىلوقة؛ حبات 
زيتون» اأوراق خس أو معدنوس مفرومة» قطع طماطة وجميعها للزينة). 


العمل : 
يلق اممك ونضتفى: | 
- يرفع منه الجلد والعظام والشوك وهو ساخن مع الاحتفاظ بالرأس والذنب صحيحا للتجميل. 
٣‏ - يفتت ويهرس السمك المسلوق بشوكة ويتبل با ملح والفلفل وعصير الليمون وملعقة أكل من الصلصة. 


؛ - يرتب السمك فى صحن مستطيل بشكل سمكة ويوضع الرأس والذنب في طرفيها وتغطى بالصلصة جيدا. 


ك - يجمل الصحن حسب الذوق ويقدم باردا. 


السمك المقلى 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ثم يقطع وينشف. 


۲ - يتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون أو الخل وأي نوع آخر من البهارات. 


- يقلى فى الدهن كما هو مع تقليبه على الجهتين ويمكن تغطيته قبل القلى اما بالطحين أو بفتات الخبز مع البيض 


ويفضل تغطية المقلاة عند وضم القطم فيها مثا من تنائر الدهن. 


۳ 


السك الغ اماف 
المقادير : : 

کیلو سمك. ملح وفلفل اسود» دهن ملعقة اکل عصیر لیمون» ۲ ملاعق كل طحين» + كوب ماء. 
العمل : 

١‏ ~ ينظف السمك وينزع الجلد ويقطع الى قطع حسب الرغبة. 

- يمزج الطحين بالملح والفلفل ويضاف اليه الماء ويصبح عجينة لينة يغطى ظهر الملعقة. 

۲ - تغمس قطع السمك في العجينة وترفع منه وتقلى في الدهن ويفضل أن يكون غزيرا. 


٤‏ - يوضع في صحن ويجمل ويقدم. 


السمك بالصلصة 
المقادير : 
كيلو سمك» ملح وفلفل اسود» ۲ كوب ماء» ملعقة أكل طحين؛ ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويقطع ثم يقلى بالدهن. 
- يقلب الطحين في الدهن المتخلف ويضاف اليه الماء تدريجيا مع التقليب. 
- تتبل الصلصة بالملح والفلفل وتترك لتغلى ويضاف اليها السمك المقلى. 


سمك بالحلیب 
المقادير : 
کیلو سمك. ملعقة آکل دهن» ۲ ملعقة آكل طحين. ملعقة كوب عصير ليمون؛ ١2‏ كوب حليب» ١ملعقة‏ أكل كريم» ملح 
وقلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك وينشف ويقلى قليلا في قسم من الدهن. 
- يضاف اليه الحليب ويغطى ويترك على النار حوالي عشرين دقيقة. 
۲ - يرفع السمك ويوضع في صحن. 
٤‏ - يقاس السائل المتبقى بحيث يكون ١‏ كوب ويضاف اليه الحليب ان كان أقل 
ه + يقلب الطحين في قليل من الدهن ثم يضاف اليه السائل ويغلى لمدة خمس دقائق. 


| - ترقع الصلصة من النار ويضاف اليها الكريم وعصير الليمون وتتبل وتصب فوق السمك ثم يجمل الصحن ويقدم. 


\٤ 


تسى السمك بالطماطة 


المقادير . 


کیلو سمك» فص ٹوم» ۲ بصل» عصیر لیمون» + كيلو طماطة» ۲ ملعقة أكل دهن ملح فلفل اسود» ۳ ملعقة اكل 


معدنوس مفروم. 


العمل : 


١‏ - بنظف | للسمك ويقطم أو يترك صحنحا. 


۲ - يقطم البصل حلقات ويرش بالملح والفلفل ويضاف اليه الثوم المفروم والمحدنوس وعصير الليمون وقسم من الطماطة 


المقطعة الى حلقات. 


٣‏ - يصف نصف المزيج في تبسي ويصف عليه السمك ثم يغطى ببقية المزيج. 
٤‏ - تقطع الطماطة الباقية حلقات وتصف على الوجه ثم يرش بالدهن وقليل من الماء. 


0 - تغطى الصينية وتوضع فى فرن معتدل الحرارة ويرفع الغطاء قبل نضجه بريع ساعة حتى يحمر الوجه ويقدم حارا. 


المقادير 


کوب خل أو عصير ليمون» ملح وفلفل اتو: 


العمل : 


١‏ = نند نظف ١‏ لسمك ويقطع أو يترك صحبحا. 


0 


1 © 


ويترك يغلى لمدة ريع ساعة. المقادير : 
۲ يضاف الخل والنومي بصرة بعد سحقه واخراج البذور الى المزيج ويغلى لمدة ثلاث دقائق. کل ف مك ١ملعة‏ ة كوب كزبرة ناعمة» ۲ بصل» ۲ كوب عصير طماطة» ۲ فص ثوم» ۲ ملعقة أكل دهن,؛ ملح وفلفل 
ع - توضع قطع السمك أو السمكة الصحيحة في صينية مدهونة ويصب فوقها المزيج. اسود» قليل من الماء. 
ه - تغطى وتوضع في فرن معتدل الخرارة الى ان تنضج ويمكن اضافة قليل من الماء عند الحاجة ويرقع الغطاء قبل العمل : 


نضجه بريع ساعة. - - . - 
ب | - ينظف السمك ويقطع ويقلى نصف قلي. 


تسى السمك بشراب الرمان - يقطع البصل والثوم ويقلى في الدهن المتخلف مع اضافة الكزبرة اليه. | 
٤‏ - ضاف | ماف المقلى الى المزيج مع اضافة الماء اليه حسب الحاجة ويترك على نار هادئة حتى بنذ : وبقدم خارا أ 


کیلو سمك؛ بصل ب کیلو طماطة» ۲ فلفل آخضر. کوب شراب رمان حامض. ٣ملعقة‏ ڪل دهن؛ ۲ تومي بصرةء ملح 
۰ | مع الصلصة المتبقية. ) 


| : مالاحظة : 
هة 
١‏ < ينظف السمك ويقطع او يترك صتخيحا. يمكن شيها بالفرن وذلك بوضع طبقة من المزيج في تبسي ثم يصف السمك عليه ويسكب فوقه الباقي من المزيج ويوضع 
في فزن معتدل الخرارة ختى ينضح. ويمكن استعمال ملعقة كمون بدلا من الكزبرة. 


۲ - يقطع البصل حلقات ويملح ويوضع قسم منه في قعر تبسي مدهون. 

2 يفف اللساة غاي اج 

؛ - يخلط الباقي من البصل مع الثوم ونومي البصرة بعد ازال البذور والفلفل الاخضر المفروم والطماطة المقطعة الى 
حلقات وتسكب كلها فوق السمك. 


1 - يغطى التبسي ويوضع في فرن معتدل الحرارة ويرفع الغطاء قبل نضجه ليحمر الوجه ويرش المعدنوس على وجه 


شويع : 
نمڪن استندال عصر الرمان بالتمر الهندى أو الخل أو عصير الليمون. 
ترلى السمك 
المقادير : 
كيلو سمك ب كيلو طماطة. كيلو خضرة منوعة (بزالياء بطاطة» جزر) بصلة» ‏ فص ثوم» ملح وفلفل اسود» ملعقة أكل 
ف ا کی اغ : . ۰ 
١‏ - ينظف السمك ويقطع ثم يقلى في الدهن. سمك بالکاری 
- قظع البضل: الوم ويقلى في الدهن المتكلف وتضافا الخضر المقطعة وتترك على الذار حتى نشج المقادير : 


۲ - يوضع السمك في صينية ويغطى بمزيج الخضر وتوضع في فرن حار حتى ينضج السمك ويمكن اضافة قليل من 
الماء اذا كانت الخضر ناشفة. 


۷ ۱۲٦ 


العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويقطم. 
۲ - يوضع مع الصلصة في قدر ويترك على نار هادئة حتى ينضج ويبقى قليل من الصلصة. 
- يمكن قلي السمك قبل وضعه في الصلصة حسب الرغبة. 
٤‏ - يقدم حارا مع الرز. 
ه - يعمل الروبيان بالكاري بنفس الطريقة. 


FREE 
المقادير‎ 


كوت سك شلىق وفقرىة ` كوب بطاطة مسلوقة ومهروسة؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ كوب فتات خبز» صفار 


۲ 
بنضة؛ ملعقة کوب عصیر ليمون؛ + ملعقة اکل رند مذاب. ملح وفلفل اسود. 


العمل : 
| - تخلط جميع المقادير ويضاف اليها الزبد وتعجن بصفار البيضة جيدا. 
- تعمل على شكل اقراص وتغمس في فتات الخبز المدقوق ثم تقلى في الدهن. 
۲ - تصف في صحن وتجمل وتقدم حارة. 
مالاحظة : 
يكن اخمافة نحنف فلعقة کوب دل لى كمون النكهة 


ضلع السمك 
المقادير : 


کوب خحسدر لىمون؛ بنضة؛ فتات خبز مدقوق» ملح وفلفل اسود» قطع من | معكرومة الخشنة., 

١‏ - يضاف السمك المفروم الى الصلصة مع المعدتوس وعضير الليمون ويغجن المزيج ويتبل بالاح والفلفل. 

۲ - تترك العجينة تبرد ثم تقسم على شكل أقراص بيضوية وتوضع في نهاية الطرف المدبب قطعة من المعكرونة بطول 
٣‏ أنج. 

۲ - تغمس في البيض | لخفوق ثم بقتات الخبز وتقلى في الدهن الغزير. 

٤‏ - توضع في صحن وتجمل وتقدم حارة. 

مالاحظة : 

ويمكن بدلا من القلي وضع المزيج في صينية مدهونة ومرشوشة بفتات الخبز وتساوى باليد ويدهن الوجه بالبيض ويرش 


۲A۸ 


عليه قليل من فتات الخبز ويوضع في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه. يقلب في صحن ويقدم. | 
آآآ 


قالب السمك با لحلیب 
المقادير : | 
کی تع ماق ی کی فاد کے می ۴ کی کب با کے ۴ ھی ۲ کک اکل مکی | | 
مفروم؛ ملح وفلفل اسود. أ 
العمل : 
١‏ - يمزج السمك وفتات الخبز والحليب والبصل المفروم والمعدنوس وصفار البيض ويترك لمدة خمس دقائق. 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف الى المزيج ويوضع في قالب مدهون؛ 
٣‏ - يفضل وضع القالب في ضينية فيها ماء حار ثم قضغها في الفرن المغتدل الخرارة لمذةساعة وريع. 


٤‏ - تقلب قىي صحن وتجمل وتقدم حارة. 


قات السماك بالبظاظا 
المقادير 

۲ ملعقة أكل شتات خبزة ملح وفافل اسز 

١‏ د يدهن لقاب هم برشن بفتات الغبن ويبطن بطب خفيفة بقن ال واد م البخلاطة اليزووئة مالي مالبيكن لن 
ان يغطى القاع والجدران. 

۲ - تدهن البطاطة بالبيض المخفوق وتوضع في فرن حار لمدة نصف ساعة. 

۳ - يرفم قالب اليطاطة هن القالب ويوصم فی صحن ويملا الفراغ بخليط من السمك وصلصة الطماطة الساخنة 
ويجمل القالب ويقدم. 


المقادير : 
۲ كوب سمك مسلوق ومفروم» كوب بطاطة مسلوقة ومهروسة» کوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات)؛ ملح وفلفل 
ابیض؛ دهشن ملعقة اکل قتات حدر مدقوق . 
العم : 
١‏ - تمزج المقادير معا وتتبل بالملح والفلفل. 
- داشان القالب بالدهن وبرش بفتات الخيرٌ ويملا القالب بالمزيج ويغطى السطح دورقة مدهونة؛ 


۱۲۹ 


الي اممك فلت الطباة 
المقادير : 


۲ کوب سمك مسلوق مفروم» ٤‏ بیضات» + کوب رز مسلوق» دهن, كوب حليب» ملعقة كوب عصير ليمون؛ ملح وفلفل 


۲ - يمزج السمك والرز والحليب والحامض ويعجن بالبيض المخفوق ويتبل بال ملح والفلفل. 


۲ - يصب المزيج في القالب ويغطى السطح بورقة مدهونة ثم يوضع القالب في صينية فيها ماء حار ويوضع في فرن 


£ بقلب ن صحن ويجمل ويقدم مع صلصة الظطماطة. 


المقادير : 


اسود . 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويصف عليه السمك والمعكرونة والجين طبقات. 
۲ - يوزع الزبد على السطح على ان تكون الطبقة الاخيرة من الجين المبروش. 
٣‏ - يوضع في فرن لمدة ٠١‏ دقيقة ويقدم حارا مع صلصة الطماطة. 


كرات السمك 
المقادير : 
کوب سمك مسلوق ومقروم؛ ا كوب بطاطة مسلوقة ومهروسةء قليل من عصير البصل» بيضة»ء ملح وفلفل اسود» دهن 
قلي 
العمل : 
١‏ - تمزج المواد جميعا وتعجن بالبيض المخفوق وتتبل بال ملح والفلفل. 
- تشكل العجينة بشكل كرات وتقلى في الدهن الغزير وتقدم حارة مع الطماطة. 
اناك ااا 
المقادير : 


i 


N 


صفيزة مقزوك قلغل الق مشرو ملح بقل توء قول مخ لته 
العمل : 
| - تفتح عجينة البسكت على لوحة مرشوشة بالطحين بثخن ١‏ سم. 
۲ - يمزج السمك والبصل والفلفل ويرطب بالحليب قليلا حتى يمتزج ويتبل. 
١‏ یقرش الذي ى آلغجية قم ت آلنجینة عليه جوا بشکلن آنسطی اتی 
تفط دؤاتى بخن ۴ سم وتوؤجمح ألقطح فى صينية عذهوة فى فر حار دة نمف ساعة: 


ه - تقدم بعد نضجها في صحن مع تجميلها حسب الرغبة. 


امك اشر 
المقادير . 
كيلو سمك.ے کوب عصیر لیمون أو خل. دهن» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويقطع أو يترك صحيحا. 
۲ - يتبل بال ملح والفلفل وعصير الليمون ويدهن من الوجهين ويترك من محل بارد لماة لا تقل عن نصف ساعة. 
۴ - يشوى السمك على الفحم بوضعه في المشبك الخاص مع التقليب على الوجهين ويمكن دهنه أثناء الشوي اذا احتاج 
الامر بفرشاة خاصة»ء ويمكن ان يشوى في الفرن. 
قف كارا سح الخه اتف حم الرخة 


۲۹ 


a 


السمك المشوى بالطحين 

المقادير : 

کیلو سمك. + کوب عصیر حامض» ۲ ملاعق کل طحین, ۳ ملاعق أکل فتات خبز؛ ملح وفلفل اسود» دهن. 
العمل : 

١‏ - ينظف السمك ويقطع أو يترك صحيحا ويتبل بالملح والفلفل والعصير. 

۲ - يدهن جيدا بالدهن ثم يغمس في الطحين ويشوى على النار لمدة ثلاث دقائق. 

۲ - يرفع من على النار ويعاد دهنه مرة أخرى ويغمْس في فتات الخبز ثم يعاد للشوي مرة أخرى حتى ينضج؛ 

٤‏ - يقدم حارا مع التجميل. 


انمتا اقوت 
المقادير : 
سمكة متوسطة (يفضل الشبوط)» _ كيلو طماطة ۲ بصل» ۲ ملعقة أكل دهن» ملح وفلفل اسود حسب الرغبة. 
العمل : 
| - تشق السمكة بالطول من الظهر دون ازالة الاصداف والقشرة. وتنظف الاحشاء جيدا وتفرك بالملح ثم تغسل جيداً. 
الشوى في الارض على بعد قدم أو أكثر من اللهب باتجاه الريح. 
۳ - تشك السمكة بالعودين بين الجلد واللحم على أن يكون بطنها باتجاه اللهب وتترك الى أن تنضج مم مراعاة بقاء 
التار ملتهبة. 
؛ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن ثم تضاف الطماطة المقطعة وتطبخ لمدة عشر دقائق مع اضافة الملح والفلفل 
ه - ترفع السمكة بعد نضجها وتوضح في صينية ويسكب المزيج على وجهها وتقدم حارة. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن تقديم السمك بدون الصلصة المذكورة. 
۲ - يمكن تغطية البطن قبل الشوي بطبقة من معجون الطماطة. 
٣‏ - يمكن تغطية البطن قبل الشوي بالتمر الهندي وذلك بنقعه في ماء قليل حتى يصبع ثخينا كمعجون الطماطة. 


تنظف السمكهة وتفتح بالطول من الظهر بدون ازالة الاصداف والجلد ثم تغسل وتتبل بالملح وتغطى بطبقة خفيفة من 
معجون الطماطة. ثم توضع في المشبك الخاص بالتنور أو في مشبك الشوي الاعتيادي وتدخل في التنور الحار 
ويغطى التنور وتترك فيه لمدة ٠١‏ دقيقة حتى تنضج. 


۳۲ 


تقدم بعد اخراجها من التثور كما هي أو يضاف اليها الصلصة المعدة للسمك المسقوف وتقدم حارة 


السمك بالحشو الزائتف 
کیلو سمك؛ ۲ ملعقة اکل فتات خبز؛ ملح وفلفل اسود, ۲ ملعقة أکل طحیين» ۲ بيض (للحشو يخلط ‏ كوب فتات خبز 
وملعقة اكل معدنوس وصفار بيضة وملعقة اكل دهن و۲ ملعقة كوب عصير ليمون وملح) 


العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويترك صحيحا ويتبل بال ملح والفلفل والعصير 
جف اتی ازات بف افر ر ا 
۳ - بتبل من الخارج بالملح والفلفل ويرش عليه الطحين ويلوث بالبيض المخفوق وفتات الخبز. 


٤‏ - يوضع في صينية مدهونة في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة ويغطى الوجه بين حين وأخرى بالعصير 


مت الک 
المقادير : 
كيلو سمك.۔ کوب کشمش. ` كوب لوز بصلة مفرومة. ۲ ملعقة أكل عصير ليمون» ملعقة أكل دهن» ملح ويهارات 
EE‏ 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويترك صحيجحا ويتبل بال ملح والعصير. 
- يقلى البصل بالدهن ثم يضاف اليه الكشمش واللوز والبهارات والملح وعصير الليمون المتبقى. 
٣‏ - يحشى السمك بالمزيج ويطوى أو يخاط من طرفه ثم يوضع في صينية مدهونة ويغطى بورقة مدهونة أو غطاء. 
٤‏ - يترك في فرن متوسط الحرارة ويرفع الغطاء قبل نضجه بقليل ليحمر السطح. 


يمكن حشو السمك بالقيمة البسيطة بدلا من الحشوة السابقة. 


صحن السمك الراقى 
المقادير : 
كيلو سمك؛ ٦‏ بطاطة كبيرة مستديرة» كوب حليب أو ماء. عصير ليمون» ملح وفلفل اسود» ۲ ملعقة آكل جين مبروش» 
كوب صلصة بيضاء ثخينة (تراجع الصلصات)؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم» “ كوب روبيان مسلوق ومقشر ان 


وجد ويعوض بحبات الزيتون. 


1 


١‏ - يقطع السمك الى ستة شرائح خفيفة وتتبل با ملح والفلفل والليمون وتلف كل قطعة وتثبت بعود خشب رفيع. 


- يوضع السمك في صينية مدهونة ويصب عليه الحليب أو الماء ويغطى ويوضع في فرن متوسط الحرارة مدة r‏ 


دقبفهة. 
- تشوى البطاطة بعد غسلها في الفرن في نفس الفترة. 
؛ - تحفر البطاطة المشوية وينزع قسم كبير منها. 
و تجشنى البظاطة بالضاف الاة والحن الروك قات متادة. 
١‏ - تصف البطاطة المحشية في صحن ويوضع على كل واحدة قطعة من السمك المشوي وتجمل بالمعدونس أو الروبيان 


الروبيان المقلى 
المقادير : 
چ کیلو روبیان» ۲ كوب حليب» بيضة» ج کوب طحین» ج فتات خبز ملح وفلفل اسود» دهن للقلي. 

العمل : 

١‏ - ينظف الروييان ويسلق. 

- يمرج الحليب والبيض ويوضم فيه الروبيان ويترك فيه لعدة دقائق. 

۳ - يخلط الطحين وفتات الخبز مع ال ملح والفلفل. 

٤‏ - يلوث الروييان بالخليط السابق ويقلى في الدهن الغزير. 


\Té 


الزوييان باللصة الببضاء: 
المقادير : 
کیلو روبیان. كوب صلصة بيضاء متوسطة الثخن (تراجمع الصلصات)؛ ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ 1 قطع خبز 
لوف» ملح وفلفل ابيض؛ كوب خضر مسلوقة. 
العمل : 
١‏ - بنظف الروبيان ويسلق 
۴ ناف الر ونان الى هة الضا د الین واخ ورقلى فة خن ای 
a Ea LEE =F‏ 
٤‏ - يحمص الخبز ويصف في صحن ويسكب المزيج قليلا على كل قطعة ويقدم بعد تجميله. 


البيض 

يعتبر البيض من المواد الغذائية المهمة ويزود الجسم بالعناصر الغذائية كالبروتينات والمعادن والفيتامينات. ويقفضل 

الاطباء عدم الأكثار من تناول البيض. ويحتاج الاطفال من ۲ - «بيضات في الاسبوع اما بالنسية للاشخاص 
اختبار البيض : 

يتلف البيض بسرعة لتخلل الهواء من المسامات ودخول البكتريا معه فى الفراغ الذى يتركه السائل المتبخر ويتفاعل 
الهواء مع الكبريت الموجود في البيض ويولد غاز كبريتيد الهايدروجين المعروف برائحته الكريهة ويجعل وزنها خفيفا 
ويزيد من حجم الغرفة الهوائية. 

١‏ - استعمال الضوء - توضم الييضة بين العين والضوء سواء كانت اشعة الشمس أو الشمعة ويلاحظ حجم الغرفة 
الصفار في وسط البيضة فان ذلك يدل على انها طازجة من الدرجة الاولى. 

ومتى كان حجم الغرفة الهوائية كبيراً أو البياض خفيفا بحيث يطفو عليه الصفار ويصبح قريبا من القشرة الخارجية 
فان ذلك يدل على انها قديمة ومن الدرجة الثانية. 

اما اذا ظهرت فيها بقع قاتمة من الدم فمعنى ذلك ابتداء تكون الجنين وتصبح من الدرجة الثالثة او القاسدة ولا تصلح 
اكنال 

۲ - استعمال الماء المملح - توضم ملعقتان اكل من الملح فى كويين من الماء وتلقى البيضة فى المحلول فاذا طقت على 
وڪ ال ماء كانت الببضة عر صضالحة 


حفظ البيض في البيت ' 
تزال الاوساخ والبقع الموجودة على سطع البيض بمسحها بفوطة مبللة أو فرشاة وتجنب غسلها نهائياء ويحفظ في 
الثلاجة أو محل يارد ومرطب لحين الاستعمال. 


To 


وعند الاستعمال يخرج من الثلاجة ويترك حتى تصل حرارته الى درجة حرارة الغرفة وخاصة فى عمل الكعك والبسكت. 
اما في حالة فصنل الصفار عن البياض قيمكن عمل ذلك بعد اخراجه من الثلاجة مباشرة ثم تترك حتى تصل درجة 
حراآزته الى درجة حرازة الفرقة وخاضة بالثننبة للبياض. 
واذا تبقى من البياض اكثر من الحاجة فيوضم في اناء ويغطى ويترك في الثلاجة» اما الصفار فيغطى با ماء البارد 
قواعد عامة فى طبخ البيض : 
بسرعة وينضج البيض بصورة غير متساوية. وتعرض البيض للحرارة فترة طويلة يسبب اللون الاخضر قرب ملامسة 
الصفار للبياض وذلك نتيجة اتحاد الحديد في الصفار بالكبريت في البياض. 


يقد ان ثک اتش خا لي سا بير 

۲ - عند سلق البيض يجب اخراجه من الثلاجة قبل مدة من وضعه في الماء الحار ليمنع تكسر قشر الييض وتحريكه 
عدة مرات اثناء السلق للمحافظة على بقاء الصفار في منتصف البيضة. وبعد نضجه يغمر بالماء البارد مباشرة 
ويسهل ذلك ازآلة القشرة ويقلل من احتمال تخدش الباض: 

استعمالاته في الطبخ : 

١‏ - يقدم البيض كصنف قائم بذاته وهو لذيذ الطعم ورخيص الثمن وذو قيمة غذائية عالية. 

۲ - يستعمل للتجميل والزخرفة ويعطى متظرا جميلا, 

۲ - يستعمل كعامل متخن كما في الصلصات والكاستر. 

٤‏ - يستعمل كعامل منفخ كما في الكيك وبعض الحلويات ويجعلها هشة. 

ه - يستعمل كغلاف لبعض الاطعمة اثناء القلى. 

= نكست آلطغام اطعا أذةا ازتيد مى نة (لفذاهة. 


سلق البيض يره 
يسلق البيض بقشره بطريقتين : 
٦‏ بوضم ا لاء على الثار الى ان بغلی تح نضاق اللسض النه باحتراس واحدا بعل الآخر وتهداً حرارة الثار وينضصج 
البيض الجامد بعد مرور ٠٠-٠١‏ دقيقة. اما المتوسط فيحتاج من ۸-۷ دقائق اما البيض اللين فيحتاج من ۴-ه 
دقائق. 
آ - يوضع البيض قي قذر ويضاف اليه آلا البارد ويترك غلى التار الى أن بيدا بالظليان وتهدا الخرارة ويرفع الإيض 
خالا أو بعد مرور دقىقتين ان کان المطلوب ان کون لننا ويترك لمدة ه دقائق اذا كان المطلوب ان يكون متوسطا و۱۵ 


دقيقة ليصيح جامدا. 
شلق الييضی بون القشر 


يملا ثلثي المقلاة بالماء مع اضافة الملح ويترك ليغلى وتهدأ النار ثم يكسر البيض في صحن ويسكب في الماء المغلى 


۳٢ 


الواحد بعد الآخر على ان يغمر بالماء وعند زيادة العدد بلاحظ قصل الوا حد عن الآخر ثم تغطي المقلاة وتترك الى ان 
بنضج البيض وبستغرق ذلك من ٣-ه‏ دقائق. ويرقع البيض بملعقة مثقبة لتصفية الماء منه ويقدم وهو حار. 

| - يقدم البيض على قطعة من الخبز المحمص والمدهون بالزبد. 

۳ - تستعمل صلصة الجين (تراجع الصلصات) أو صلصلة الطماطة للسلق وتقدم معه. 


قلي البيض 
| - يسخن الدهن أو الزبد في مقلاة ويرفع من التار. 
۲ - يكسر البيض في صحن ويسكب في الدهن واحدا بعد الآخر. 
۳ - يعاد وضعه على النار ويسقى سطحه بالدهن الموجود في المقلاة» ثم يغطى ويحاذر من رجه وتهدأً الحرارة الى ان 
٤‏ - عندما يراد قلى وجهي البيض يقلب بملعقة مسطحة حالما يجمد البياض. 


د عثف استعال المقلدة التىقال تعمل الذهن بكمة قليلة جدا. 
للتنويع : 
يقطع خبز اللوف الى قطع ويوضع في الدهن مع عمل فتحة صغيرة فيه وتكسر البيضة بالفتحة وتقلى مع التوست حتى 


الاومليت الفرنسي 

المقادير : 

٦‏ بیض» کوب حلیب أو ماء» ملح وفلفل أسود؛ ۲ ملعقة أكل دهن أو زبد. 
العمل : 

| - يخفق البيض جيداً ثم يضاف اليه الحليب او الماء والملح والفلفل. 

٣‏ - نسخن الدهن على النار في مقلاة. 

٣‏ - يضاف اليه المزيج ويغطى بغطاء ويترك على نار هادئة. 

٤‏ - يحرك المزيج بتحريك المقلاة من الوسط أو بالملعقة الى ان ينضج جميعه ويصبح بشكل قرص دائري. 
للتنويع : 

١‏ - يمكن اضافة ملعقة أكل من البصل والمعدنوس المفرومين. 


a TOT 
يمكن اضافة كوب لحم مفروم ناضج.‎ - ۲ 


TY 


۴ تمكن أاضافة ۲ ملعقة كل طحن 


الاوملیت الط 
ويتم كما في الطريقة السابقة وبنفس المقادير ويمكن تحشية القرص بالصلصة البيضاء المضاف اليها اللحم أو الجبن أو 
الخضر المسلوقة. ويحشى القرص بالحشو وهو في المقلاة ويلف طرفيه ويرفع بملعقة مسطحة. 


أوملىت الطحن 
المقادير : 
بخن لفق اکل طحن کون خلب ملح وفقل اسوب ملعقة اکل دهن 
العمل : 
١‏ = يضاف الخليب تدريجيا الى الطحين ويحرك حتى يتاس ثم يضاف الملح والفلفل. 
- يخفق ضفار البيض الى ان يخن ويضاف الية المزيج السايق. 
۳ - يخفق البياض جددا الى ان يجمد ثم يضاف الى المزيج بهدوء. 
٤‏ - يسخن الدهن في المقلاة ويصب فيه المزيج. 


اوملیت ابن 


تمل بطريقة ومقادير الاومليت بالطحين مع اضافة تصف كوب جبن مبروش الى الحليب. 


اومليت البطاطة 
المقادير : 
بيض» كوب بطاطة مسلوقة ومهروسة؛ "ملاعق أكل حليب» ملح وفلفل اسود, ملعقة أكل بصل مفروم» ۲ ملعقة اكل 
مغدنوس مقرومح؛ ۲ ملعقة آكل دشن . 
العمل 
١‏ - يضاف الصفار والحليب الى البطاطة المهروسة وتحرك جيدا الى ان تثعم وتتبل بالملح والفلفل ويضاف اليها 
الضتل 
۲ - يخفق البياض جيدا ويضاف الى المزيج بهدىء. 
۲ - يسخن الدهن قي مقلاة ويصب فيه المزيج ويترك حتى ينضج. 


۳۸ 


اوملىت القعمة 

المقادير : 

۳ بيض» ۲ ملاعق أكل قيمة ئاضجة؛ ۳ ملاعق أكل ماء. ملعقة أكل طحين» ملح وفلفل اسود؛ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 

١‏ - يذاب الطحين بالماء ويمزج جيدا. 

١‏ - يخفق البيض ويضاف اليه المزيج السابق مع ال ملح والفلفل. 

۲ - يسخن الدهن ويصب فيه المزيج ويترك حتى ينضج. 

٤‏ - تصب القيمة في وسطه وتلف اطرافه ويقدم حالا. 


بف اوملیت 
المقادير : 
٦‏ بیض» ٦‏ ملاعق أکل ماء دافىء. ملح وفلفل اسود. 2 ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
أ - يخفق الصفار جِيْذا اويضتاف اليه الماء والملح والفلفل مع افق المستعز. 
يدق اشن الل أن عة واف لى الفا کو 
۴ - يسخن الدهن في مقلاة ويصب فيه المزيج ويترك على نار هادئة لمدة ثلاثة دقائق. 
- يرفع من النار ويوضمع فى فرن معتدل الحرارة لمدة ريع ساعة الى ان ينتفخ وينضج السطح. 
ه - يرفع من المقلاة أو يلف على الحشو حسب الرغبة. 
للتنويع 


يمكن اضافة نصف كوب حليب بدلا من الماء مع نصف كوب فتات خبز مدقوق. 


حشو الاومليت 
ينكن حشو الاومليت بانؤاعة بختلف الصلصات وسنتفأد من الأطعمة المقبقية من الخخنر السلوقة واللحوم والدجَاج 
وغیرها. 
١ج‏ بل الح اة 
تة الييك اة بالك ج او السا أو الكهن. 
UFR:‏ 
قط من الشاة الج ال رتفجف الى ايت فل جه بفتل واف 
كاف اناع الخضن اة (المترقة), 


۳۹ 


- يمكن اضافة الجيلى أو المربى الى الحشو. 


البيض المشوي 
مطل فوئ لبي آآقواتب المنغيرة آؤ اساد تهر من البايركين عد شية منفردا آي تل ية هة 
عند شى عدد كبير منها مرة واحدة ويدهن القالب المعد ويكسر فيه البيض باحتراس والمحافظة على عدم تكسر 
السسشار ويرشن والح زاق الي فياه بفكات الكين )دتري م يات انيه شيل من الربة ريخل فى اقرح 
ک آ و ی ا وک خا وی کان 


البيض المشوي بالبطاطة 
المقادير : ۰ 
۲ كوب بطاطة مسلوقة مهروسة؛ ٠‏ بيض؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تضاف بيضة واحدة الى البطاطة المهروسة وتعجن جيدا مع ال ملح والفلقل. 
۲ - تدهن اربعة قوالب صغيرة وتبطن بالبطاطة المهروسة ثم يكسر في كل واحدة منها بيضة ويرش عليها الملح والفلفل 
وقليل من الزبد. 
۳ - توضع في فرن معتدل الحرارة لمدة ربع ساعة وتقدم حالا مع التجميل. 


البيض المشوي بالصلصة 
صينية مدهونة ويكسر البيض فوقها ثم توضع في الفرن لمدة ريع ساعة. 


البيض المشوي باللحم 
المقادير : ۰ 
چ کیلو لحم مفروم» کوب فتات خبز مدقوق؛ ! كوب أو أكثر حليب أو خلاصة لحم ملح وفلفل اسود؛ ٦‏ بيض. 
العمل : 
١‏ - يمرج اللحم المفروم وفتات الخبز وماء اللحم أو الحليب وال ملح والفلفل ويعجن جيدا وهو دافىء ويفضل وضع الخليط 
على النار لمدة دقيقتين. 
۲ - تدهن ستة قوالب صغيرة وتبطن بالمزيج ثم يكسر في كل واحدة منها بيضة ويرش عليها الملح والفلقل. 
- توضع في فرن معتدل الحرارة الى ان تنضح وتقدم حالا مع التجميل. 
البيض المشوي بالجين 
المقادير 


ك 3 5 a‏ چ 
٤‏ بیضات» _ کوب جبن مبروش» ملح وفلفل اسود» دهن او زبد. 


N. 


العمل : 
١‏ - تدهن صيئية صغيرة ويرش عليها قسم من الجبن المبروش. 
- يكسر البيض على الجبن ويغطى بباقي الجبن المبروش ويرش عليه الملح والفلفل. 
٣‏ - يوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يجمد البيض ويقدم حالا مع التجميل. 


المقادير : 
۲ بصل» ج کیلو فلفل اخضر, _ کیلو طماطة؛ ٦‏ بیض» ملح وفلفل اسود؛ دهن. 
العمل : 
| - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن. 
- يفرم الفلفل الاخضر ويضاف الى البصل المحمر ويقلب قليلا ويرقع من الدهن. 
۲ - تقطم الطماطة حلقات وتقلى في الدهن. 
؛ - يوضع الفلفل في صينية مدهونة مع حلقات الطماطة بطبقات متبادلة وتعمل فيها ست فجوات. 


0 - يكسر البيض في الفجوات ثم يرش با ملح والفلفل ويوضع في فرن معتدل الحرارة الى أن ينضج ويقدم حارا. 


الطماطة بالبيض 
المقادير : 
طماطة مستديرة وقويةء ٦‏ بيض» ۲ ملعقة أكل زبد أو دهن»ء ملح وفلفل أسود» معدتوس 
العمل : 
۸ ك رقع القن اغى مي الطفاطة وير ومو 
۲ - توضع الطماطة في صينية مدهونة ويوضع في وسطها قليل من الدهن أو الزبد مع المح والفلفل. 


۴ - تكسر بيضة في وسط كل حفرة وتوضع في قرن معتدل الحرارة الى ان يجمد البيض ويجمل بالمعدنوس ويقدم 
ا 


البطاطة بالبيض 
المقادير : 


١‏ - تسلق البطاطة قليلا ثم تقشر ويحفر وسطها. 


٤١ 


۲ - يهرس القسم المستخرج من البطاطة ويضاف اليه الزبد والحليب والملح والفلفل ويصبح بيوريه. 


؛ - تكسر بيضة في كل حفرة وترش بالملح والفلفل وتوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يجمد البيض ويجمل ويقدم 
حالا. 


المغادير : 

۲ ملعقة آکل دهن أو زبدء‎ ٤ ملعقة اکل طحين؛ ۲ كوب ماء لحم أو ماء دجاج أو حلیتب»‎ ١ كيلو بطاطة‎ ١ بیض‎ ٦ 

ملعقة أكل فتات خبز؛ ملح فلفل اسود. 

العمل 

١‏ - يساق البيض حتى يجمد ثم يقشر ويقطع الى حلقات. 

۲ - تسلق البطاطة ثم تقشر وتقطع الى حلقات. 

۲ - يسخن الدهن في قدر على النار ثم يضاف اليه الطحين ويقلب معه قليلا. 

٤‏ - نضاف ماء اللحم أو ا لحليب الى المزيج ويحرك بخفة وهو على النار ويترك يغلي حتى يثخن وتتكون صلصة. 

< اقضات حلقات البطلاظة والبيشن في تسى بشكل طلبقاح مقارية وتزشن كل طبقة بالل لفقل 

٦‏ - تصب الصلصة فوقها ثم ترش بفتات الخبز وتوضع في فرن معتدل الحرارة حتى يحمر السطح ويقدم حارا. 
المقادير : 

1 تدص : اقطم حبز لوف؛ ۲ کوب عصسدر طماطة: بصلة مفرومه؛ ملح وفلفل اسود؛ املعقة اکل دشن . 

١‏ - يقلى البصل في الدهن ويضاف اليه عصير الطماطة ويغلى لمدة خمس دقائق ويثخن قليلا. 

۲ - يصب المزيج في صينية ويكسر عليه البيض بالترتيب وهو حار ويرش بال ملح والفلفل ويوضع في فرن معتدل الحرارة 


۲ - يحمص الخبز ويدهن وجهه بقليل من الزبد حسب الرغبة ويرفع البيض بملعقة مسطحة وتوضع واحدة على كل 
لعة من التوست وبقدم حارة مع التجميل بالمعدنوس والزيتون. 


لبيض بالسبيناء 
المقادير : 


E 


العمل : 


١‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن. 

- يغسل السبيناغ وينظف ويفرم ويضاف الى البصل المحمر في الدهن ويغطى القدر ويترك على نار هادئة الى ان 

٣‏ - يسكب السبيناغ في صينية مع اضافة الملح والفلفل وتعمل فيه ست فجوات منتظمة ويكسر فيه البيض ويرش باللح 
والقلقل. 


٤‏ - يوضع في الفرن الى ان يجمد البيض ويقدم حارا. 


صينية البيض بالخضر 
المقادير : 
۸ بيض؛ بصلة؛ 2 كوب فطر أو كمة» ه ملعقة اكل معدنوس مفروم» ٤‏ فلقل اخضرءے کوب ماء» كوب عصير طماطة» 
ماذقق اکل دهن: ۲ ماوعی اکل طکین ملح وفافل اسوب ملح آگل فتات حب 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل والخضراوات وتخلط مع المعدنوس وتقلى في الدهن قليلا. 
- يضاف الظحين اللى لزي ثم يضاف النه عضر الظفاظة وا لاء وا للخ والفلفل الى ان يشخن المزنج. 


- يسلق البيض ويقطع حلقات ويرص في صينية مدهونة ويصب المزيج فوقه ويرش الوجه بقليل من فتات الخبز 
ويوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة ويقدم حارا. 


YET 


اللحلمة 
المقادير 
كيلو لحم؛ ٦‏ بيض» بصلة واحدة حسب الرغبة؛ ملح وفلفل اسود» قليل من عصير الليمون. 


اف 
- يضاف اليه ال ملح والفلفل والحامض وتعمل فيه فجوات ويكسر البيض فيها. 
٣‏ - تھداً النار وتغطى المقلاة الى ان يجمد البيض ويقدم حارا مع التجميل. 
للتنويع. 
يمكن استعمال الطماطة وذلك باضافة كوب منه الى اللحم عند قليه. 
كبة البطاطة بالبيض 
المقادير : 
كيلو بطاطة مسلوقة ومهروسة؛ ٠‏ بيض؛ ۲ ملعقة اكل فتات خبز مدقوق» ملح وفلفل اسود» دهن للقلى. 
العمل : ۰ 
١‏ - تمزج البطاطة مع الملح والفلفل وتعجن جيدا وتقسم الى اربعة اقسام وتعمل اقراص. 
آ = تبلق ٤‏ بیخنات جا اوتققن. 
۲ - توضع بيضة في كل قرص وتغلف بالبطاطة وتعمل بشكل بيضوى. 
٤‏ - تغمس كل قطعة في البيض المتبقى بعد الخفق ثم تلوث بفتات الخبز ويعدها تقلى بالدهن الغزير. 
ه - تقدم مع التجميل صحيحة او مقطعة الى اربعة اقسام طوليا. 


اللحم بالبيض 
المقادير : 
بیض, کیلو لحم» بیاض بيضةء کوب فتات خبز مدقوق؛ = کوب حلیب او ماء» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ ت يلق البيشي جيذ ثم يقش وتقمر كل بيفنة في البياش 
۲ - قرم اللحم تاعما ويمرج مم احير وتنعحن بالحلیب أو الماء ويتيل بالملح والفلقل. 
۲ - يعمل من اللحم اقراص وتحشى كل واحدة منها بالبيض المسلوق وتكون بشكل بيضوى ثم تلوث بقليل من فتات 
الخبز وتقلى في الدهن. 
؛ - تقطع طوليا وتقدم مع اى صلصة حسب الرغبة. 


VE 


البيض بالعجين 
المقادير : 
عجينة بسكت البيكنك باودر (قسم البسکت) ؛ ٦‏ بيض» ے کوب دهن» ۲ ملعقة اكل طحين؛ بصلة صغيرة» ۲ كوب عصير 
عاط ملح وفلقل وة 
العمل : 
-١‏ تفتح العجينة يثمَنَ نضف سم شم تقطم الى ستة اقسام. 
- يسلق البيض ويقشر وتوضع كل واحدة في قطعة من العجين وتلف بها جيداً. 
۲ - تعمل صلصة الطماطة من البصل والدهن والطحين وعصير الطماطةء ويعد ان تثخن تصب في صينية. 


٤‏ - يصف البيض اللفوف بالعجينة في الصينية ويوضع في فرن حار الى ان تحمر العجينة ويقدم حارا. 


البيض المحشى باللحم ih‏ 
المقادير : 
١‏ بيض» + كوب قيمة ناضجة ١‏ ملعقة اكل معدتوس مفروم» بيضة مخفوقة. ۲ ملعقة اكل فتات خبزء ملح وفلفل اسودء 
دهن للقلي. 
العمل : 
تسق الض وف كم يه جاتا بفتا سكير ووستخرج القا ر | اتختفاظ بابياضن اهاد 
3 يجج الهم ولل والققل خم مقار اذك امرون 
۴د يعشى ايفن من الفتحة الجانبية بالزيخ السابق ريغن بالبيفن المخفوق ثم يلوت يتات اللخبز: 


٤‏ - يقلى في الدهن ويقدم حارا مع التجميل. 


البيض باللحم ( ۲( 
المقادير : 
1 بیض. - كوب قيمة ناضجة؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مقروم» ملعقة كوب خردل» فلفل اخضر مفروم» ۲ ملعقة اكل 
مايونيزء ملعح» قليل من الفلفل الاحمر 
١‏ - بسلق البيض ويقطم الى قسمين طوليا ويرفع منه الصفار. 
- يهرس الصفار ويخلط مع اللحم والخردل والمايونيز والمعدنوس والفلفل ويتبل بالملح 


۲ - يحشى البيض بالمزيج ويجمل بالباقي ويقدم مع رش الفلفل الاحمر عليه للزينة 


البيض بالمايونيز 
(الراقى) 

المقادير : 

1 بيض؛ ملعقة كوب خردل,. ملعقة اكل عصير ليمون» ۲ ملعقة اكل مايونيز؛ ملح؛ معدنوس وزيتون للزينة. 
العمل : 

| - يسلق البيض ويقطع الى قسمين عرضيا ويرفع منه الصفار. 

۲ - يهرس الصفار جيدا ويخلط مع المايونيز والخردل والعصير بحيث يتجانس ويتبل بال ملح. 

٣‏ - يعاد حشو البياض بالمزيج السابق ويمكن عمل ذلك بالة التزيين الخاصة بشكل زخرفي ثم يجمل بالمعدئوس 


والزيتون. 

١‏ - يمكن اضافة الزيتون او المخللات بعد تقطيعها الى المزيج. 

بیض تر کي 
المقادير : 

٦‏ بیض؛ ۳ ملاعق اكل زند» ملعقة اکل طحن ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ۲ ملعقة اكل عصير ليمون؛ ۲ ملعقة اكل 
ماء» ١‏ قطع لحم مسطحه مشويهة؛ قليل من الفلفل الاحمر؛ ملح؛ 

دح ساق بیشن ویج آلبیاسی باجر ای جراج المقار سيا 

- يخرك لطي في الزبد الحار قليلا ويضناف اليه املح والفلفل والبياض المفزوم تاعخا واللعدتوس وغصيس الليمون 
والماء ويترك على نار هادئة حتى يثخن وبتماسك. 


آت تيف قلع الل امقوي فى فحن روو تح صقار وآخدة على كل قطمة قم يجاط اصقان با ئح السايق تشك 
مرتب ويجمل ويقدم. 


:= ومن استفقال الهَبْ لمحن الترست دامن الح لمشو خب الرغبة 
بیض بالکاري 
المقادير 


٦‏ بيض» فقدار واحد من صلصة الكارى (تراجم الصلصات)» رز مطبوخ. 


العمل : 


١‏ - تعمل صلصة الكاري وتترك على نار هادئة 


1 


— بسلق البيض ويقشر ويضاف الى الصلصة ويترك معها على النار مدة خمس دقائق مع التحريك. 
۳ - يرقم أ لنض من ' لصلصة ويقطع د نصقنن. 


بيض بالبسطرمة 


٤‏ - يوضم 


العمل : 
| - تقطم البسطرمة حلقات وترفع منها القشور وتوضع في مقلاة على النار. 
۲ - يضاف البيض المخفوق الى البسطرمة بعد ان تحمر قليلا وتترك على نار هادئة وتغطى الى أن يجمد البيض ويرش 
بالملع. 


تمرية (حنينى) 
المقادير : 
کوب تمر منزوع النوی؛ ۲ بيض» ۲ ملعقة اكل دهن. 
العمل : 
| - يقلب التمر في الدهن الحار على النار لمدة خمس دقائق. 
۲ - يكسر البيض فوق التمر الواحد بجانب الآخر او يحرك بملعقة ليختلط بالتمر ويترك على نار هادته حتى يجمد 
الوبقم حارا! 


السوفلية 
المقادير : 
٣‏ ملاعق اکل زبد» ٣ملاعق‏ اکل طحین» کوب سائل (حلیب او خلاصة لحم او دجاج او عصیر خضر او ماء)» بيض 
حسب الوصفة؛ ثوم او بصل حسب الرغبة. 
العمل : 
| - تعمل صلضة ثخبنة من الطحين والزيد والساثل (تراجع الصلصات). 
۲ - اذا استعمل البصل او الثوم فيفرم ويقلى في الدهن المستعمل في الصلصة. 
۴ جرفم الصلصة من الثار ويضاف اليها صفار الببض المخفوق مع التحريك وتعاد الى النار على ان لا تغلى. 
٤‏ - تتبل ثم تضاف المواد المستعملة حسب الوصفات. 
ه - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويضاف الى المزيج ويسكب في قالب ويوضع في فرن معتدل الحرارة من ٠٠٥-۲٠‏ 
دقيقة حتى تجمد السوفلية. 
٦‏ - قد يوضم القالب في صينية فيها ماء حار في الفرن حسب الوصفات للمحافظة على نعومتها. 


\E۷ 


سوفلية البطاطة 
المقادير : 
۲ كوب بطاطة مهروسة» ۲ ملعقة اکل زبد» ۲ بيض» كوب حليب» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
| - تمزج البطاطة بالزبد وصفار البيض وتحرك جيدا حتى تلين. 
۴ - يضاف اليها الحليب وال ملح والفلفل. 


۳ - يخفق بياض البيض ويضاف الى المزيج بهدوء ثم يصب في قالب مدهون ويوضع في صينية قيها ماء حار في قرن 
معتدل الحرارة لمدة ٠٠-۲١‏ دقيقة ثم يقلب فى الصحن ويقدم حارا. 


سوفلية البطاطة بالجين 
المقادير : 
كوب بطاطة مهروسة حارة؛ ۲ ملعقة اکل زبد» ٤‏ بیض» کوب حلیب» کوب جبن مبروش» ۲ ملعقة اكل معدنوس 
مفروم. 
العمل 
١‏ - تمزج البطاطة بالزبد ويخلط الجبن المبروش مع صفار البيض ويضاف الى البطاطة. 
۲ - يضاف الحليب ويمزج جيدا حتى بتماسك ويضاف اليه المعدنوس. 


- يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى المزيج بهدوء ويصب في قالب مدهون ويوضع في صينية فيها ماء حار في 
فرن متوسط الحرارة لمدة ٠٠-۲١‏ دقيقة ثم يقلب في الصحن ويقدم حارا. 


سوفلية الخضر 
المقادير : 
ملعقة اکل دهن» ۲ بيض» كوب جين مبروش» ج كوب عصير طماطة مطبوخةء ملح وفلفل احمر» بصلة صغيرة» ۲ كوب 
بزاليا او جزر او بطاطة او خليط من اى نوع من الخضر حسب الرغية. 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل ويقلى في الدهن قليلا ثم تضاف اليه الخضر ويحرك ويتبل بالملح والفلفل. 
١ت‏ تقاف فض آلخلف اة راهن ادون وخر 
وفع هف آلتان رتخاف اليه فان الكن' اقيق 
٤‏ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى المزيج بهدوء ويصب في قالب مدهون. 


0 - يوضع فى فرن معتدل الحرارة مدة ٠‏ دقبقة وبقدم حارا بعل نضحه, 


E۸ 


سوفلية الجبن 
المقادير : 
۳ ملاعق اکل زبد» ٥ملاعق‏ اکل طحين ۱ کوب حلیب حار کوب جین مبروش ؛ ٤‏ بيض؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يحرك الطحين في الزبد على النار ويضاف اليه الملح والفلفل والجين المبروش على ثار هادئة حتى يذوب الجين. 
- يبرد المزيج قليلا ويضاف اليه صفار البيض المخفوق. 
۳ - يخفق بياض البيض ويضاف الى ال مزيج بهدوء ويصب في قالب مدهون. 


٤‏ - يوضع في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة الى أن يجمد. 


رة الات 


سوفلية اللحم 


تتبع مقادير وطريقة عمل سوفلية الجين مع استعمال كوب من اللحم المفروم الناضج بدلا من الجبن المبروش. 


سوفلية الدجاج والديك الرومي 
المقادير : 
۲ ملعقة اکل دهن» ۲ ملعقة اكل طحين, | ١‏ كوب ماء او خلاصة دجاج؛ ملح وفلفل اسود وفلفل احمر» ج كوب فتات 
خبز» ۲ بیض» ۲ کوب دجاج او ديك رومي ناضج ومفروم» ملعقة کوب عصير ليمون» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم 
او قلفل اخضر مفروم. 
العمل : 
| - يحرك الطحين في الدهن على النار ويضاف اليه المح والفلفل الاحمر والاسود. 
- يضاف الحليب مع التحريك ويطبخ حتى يثخن ثم يضاف اليه فتات الخبز. 
۴ - يرفع من التار ويضاف اليه صفار البيض المخفوق مع لحم الدجاج وعصير الليمون. 


٤‏ - يبرد قليلا ويضاف اليه بياض البيض المخفوق بهدوء مع المعدنوس او الفلفل الاخضر ويصب في قالب مدهون 
ويوضع فى فرن معتدل الحرارة لمدة ٥‏ دقيقة حتى يجمد ويقلب ويقدم حارا 
و = و ¿ تقديم الصلصة البيضاء معه كزينة. 


الخصل الساد س | 


البقليات وا-لخضراوات والفواكه 
وهي من المواد الغذائية المهمة وتزود الجسم بالفيتامينات وا لمعادن بصورة رئيسية وهي متعددة الانواع منها الخضراء 
والصفراء والحمراء والبيضاء ومنها الجذرية والورقية والثمرية وغيرها. 


| - تحتوي البقليات على البروتين بكميات كبيرة وتعتبر المصدر النباتي الرئيسي لها 


٣‏ - تحتوی البقليات والخضر والفواكه على الكاریوهدرات بأنواعها فتوجد على شکل سکریات کما فی القواكه اق لئ 


٣‏ - تحتوي اكثرها بصورة عامه على كميات كبيرة من الفيتامينات والمعادن بأنواعها. 
٤‏ - تحثوي اكثرها بصورة عامة على السليلوز بنسبة عالية. 


ه - تحتوى بعضها على الدهنيات ولكن بنسب قليلة. 


شروط اختبارها 1 
| - شراؤها في موسمها اذ تكون رخيصة الثمن. 
۲ - اختيارها طازجة وناضجة وصلبة وخالية من العطب. 
۳ - أن تكون أوراق الخضراوات طرية غير ذابلة. 
٤‏ - ان تكون حبة البقليات كاملة. 
ه - الاهتمام باختيارها بأحجام متوسطة ومنتظمة الشكل, 
1 - عند عدم وجود الثلاجة يجب شراء كميات قليلة من الخضرة وخاصة في فصل الصيف لانها تتلف بسرعة. 
۷ - عتد شراء الدرنيات كالبطاطة والجذريات كالجزر يجب ملاحظة خلوها من العطب والطين. 
كيفية العناية بها : 
١‏ - ترفع الاجزاء غير الصالحة للاستعمال. 
۲ - تحفظ في الثلاجة أو في محل بارد. 
۳ - عند حفظ الاوراق الخضراء لمدة أكثر من يومين توضع سيقانها في الماء البارد. 
٤‏ - عند حفظ الفواكه والخضر كالبذنجان والطماطة والخيار وغيرها توضم بحيث لا تمس الواحدة الاخرى. 
ه - لا يجوز حفظ الموز في الثلاجة لانه يتلف. 
٦‏ - لا يحفظ الثوم والبصل في الثلاجة وعند حفظ البصل لفترة طويلة يجب ان يفرش بحيث لا تمس الواحدة الاخرى. 
اعدادها للطبح : 
١‏ - تغسل جيدا قبل الطبخ وان بدت نظيفة. 
۲ - تنقع الخضرالذابلة في الماء قبل تنظيفها وتقشيرها. 


واحبانا يرال القشر بعد السلق كالبطاطة. 


٤‏ - تنقع الخضر البرعمية كالخس واللهانة والقرنابيط في ماء بارد مع اضافة قليل من الملح لقتل الحشرات وازالتها 
ولاعادة طراوتها. 
ه - تغسل الخضر الورقية عدة مرات وترفع الاوراق من الماء في كل مرة عند استبدال الماء وسكبه. 
١‏ - تجنب تقطيع الخضر قطعاً صغيرة وعدم تركها في الماء بعد ذلك لفترة طويلة. 
اسباب طبخها : 
١‏ - تتفتح الخلايا النشوية وتنفجر ويذلك تنعم وتصبح صالحة للاكل, 
- تتكسر الالياف الصلبة وتضبح طرية. 
۳ - يساعد الطبخ على خروج البروتين والمعادن والفيتامينات من داخل الخلايا الليفية. 
٤‏ - تتعقم تعقیما کاملا. 
ه - يتغير طعمها ولونها مما يزيد الشهية. 


طرق طبخها : 
١‏ - الشوى بالفرن: تشوى الخضر غالبا بقشرها وهني افضل لحفظ القيمة الغذائية ولكنها تستغرق وقتا اطول؛ ويمكن 
استعمال الماء القليل احيانا في تبسي الشوى. 
١‏ الشوى بالفحه: وتخسر الخضر بهذه الطريقة قسماً من القيمة الغذائية ان تشغرضن للتار ا لمباشرة وتضيل مته 
التمرآئل خند اوخن 
- القلي. وهي طريقة سريعة ولذيذة وتقطع الخضراوات ثم تقلى أو تغمر بالغطاء حسب الوصفة ثم تقلى. 
٤‏ - الطبخ بالبخار ويتم ذلك بالقدر الخاص به أو توضع الخضر في مصفى ثم يوضع المصفى في قدر يحتوي “ى 
الماء فتطبخ بالبخار المتصاعد وتقل الخسارة في القيمة الغذائية. 
ه - الطبخ بالضغط؛ ويستعمل القدر الخأص به ويستعمل الماء بكمية قليلة حسب توغ الخضر وتستعمل عادة الخضر 
التي تحتاج الى وقت طويل لنضجها ويتبع فيها التعليمات الملحقة بالقدر الخاص بالضغط 
٦‏ - السلق: يستعمل الماء فيه للطبخ وبهذه الطريقة تذوب الاملاح والفيتامينات وتخسر قيمتها الغذائية ولذا يجب اتباغ 
الأرشادات التالية للمحافظة على القيمة الغذائية: - 
- استعمال اقل مقدار ممكن من الماء عند السلق. 
ب - غلي الماء قبل اضافة الخضر 
ج - تطبخ لفترة قصيرة كافية لتلين الخضر. 
د - يجب ان يتبخر اغلب الماء المستعمل. 
سلق ا لخضر الخضراء : 
ستعمل القدر بدون غطاء قي البداية لتحتفظ الخضر بلونها ولكن ذلك يسبب فقدان يعض العناصر الغذائية واذا 
احتاخت الى قت طويل النضح فان ذلك يسبب تغيرا في اللؤن ويمكن اضافة عضي الخامضن للمحافظة على "ون 
اما اضافة الصودا للتعجيل يالنضج فان ذلك بسيب تلفاً لبعض العناصر الغذائية. 
سلق الخضر البيضاء : 
وذلك كالشلغم (اللقت) والبصل والقرنابيط وغيرها وهي عادة تحمل رائحة قوية لاحتوائها على زيوت اھ وچ 
عادة في ماء مغلي يكفي لتغطيتها فقط وتطبخ في قدر مفتوح الى ان تلين. واذا احتاجت الى وقت طويل فيضاف 
عصير الحامض في البداية للمحافظة على لونها. 
سلق الخضر الصفراء : 
كالجزر مثلا وتسلق في قدر اعتيادي وهي ا تتاثر بعوامل الطبخ. 
سلق الخضر الحمراء : 
کالشوندر وتسلق في قدر ذو غطاء ويفضل استعمال الماء القليل لسلقها ويضاف اليها الحامض قليلا للمحافقظة على 
لونها. 
طبخ البقليات ۰ 
تطبخ البقليات الخضراء بتفس الطرق التي تطبخ بها الخضراوات. اما البقليات الجافة فتراعى النقاط التالية في 


١‏ - تنقى أولا من الحجر والحصى والاوساخ وتغسل جيدا عدة مرات. 

۲ - تنقع في ماء بارد لمدة تتراوح من ۲٤-١۲‏ ساعة حسب نوعها: 

٣‏ - يفضل استعمال ماء النقع في طبخها وخاصة بالنسبة للباقلاء. 

؛ - تطبخ على نار هادئة وتحتاج الى وقت طويل. 

ه - يضاف الملح بعد نضجها. 

٦‏ - يضاف اليها الدهن لسد النقص فيها من هذا العنصر الغذائى. 

سوتية الحضر : 

وهو اصطلاح أجنبي ولكنه شائع الاستعمال ويقصد به اعادة تسخنن الخضر المسلوقة والمصفاة باضافة كمية من 
الدهن او الزبد اليها وتقليبها قليلا على النار. 

يمكڻ استعمال كافة انوا ع الخضراوات المجمدة والمعلبة في الوصفات القادمة. 


کفته العدس 
المقادير : 
ج کوب غد س ؛ کوب ماع تنصلة؛ طماطة وأاحدة. ٣‏ ملعقة اکل مسحوق زر؛ ندنضة؛ فتات خبر مدقرق؛ دشن كوب صلصة 
العمل 


١‏ - يفرم البصل وينظف العدس ويخلطان مم الطماطة بعد فرمها مع نصف ملعقة من الدهن والماء ويوضم المزيج على 
التار الى ان نند ينضج العدس. 


۲ - يهرس المزيج ويعاد وضعه على النار الى ان يغلى ويضاف اليه مسحوق الرز ويترك على النار حتى ينضج الرز مع 
التحريك وتتكون عجينة ثخينة وتتبل. 


> يترك المزيج الى ان يبرد ثم تعمل منها اقراص وتلوث بالبيض ثم بفتات الخبز وتقلى في الدهن وتقدم حارة مع 
صلصة الطماطة. 


؛ - يمكن استعمال هذه الوصفة لعمل كبة العدس وذلك بحشوها بالقيمة اليبسيطة. 


المحدرة 
المقادير : 
e. TU‏ ۱ 
۱ کوب عدس» کوب رز أو برغل» ج کوب زیت الزیتون» بصلتان» ملح. 
العمل : 
۲ - يحمر الزيت جيدا وتقلى فيه حلقات البصل حتى تحمر. 


of 


٤‏ - يصب الزيت الحار على العدس وهو في القدر ويترك على نار هادئة خفىفة لعدة دقائق. 


يخني العدس 
المقادير : 
ا کیلو لحم؛ ۲ کوب عدس» ۲ بصل» ۳ ملعقة اكل دهن ملح وفلفل اسود» ما 
العمل : 
١‏ - يقطم اللحم ويغسل ثم يحمس في الدهن جيدا. 
۲ - يفرم البصل ناعما ويقلى مع اللحم حتى يشقر لونه. 
کے تناف النه الماء بكمية كافية لطبخ العدس ويترك على النار حتى يغلى ويتبل بالماح والفلفل. 


العمل : 
يغسل الحمص ثم ينقم دة ٠١‏ ساعة ويوضع على الثار الهادئة في كمية من الماء حتى ينضج ثم يضاف اليه ال ملح 
وملعقة كوب من الكركم ويترك يغلى معه لمدة نصف ساعة. 
للتنويع : 
| - بمكن اضاقة عدة حبات من الفلفل الاحمر لاعطائه النكهة الجددة. 
۲ - تسلق مع الحمص دحاحه بعد ان تنظف وذلك لآعطاء الحمص النكهة الجبدة. 


الفاصوليا الخضراء 
طريقة اسل : 
١‏ - تغسل الخضرة بعد ازالة الخيوط الجانبية وذلك بقص قطعة صغيرة من أحد طرفيها وسحبها بطول الثمرة لرفع 
اأ 
۲ - تقطم بالطول أو بالعرض أو تترك صحيحة حسب الرغبه. 
۲ - توضم على النار في قدر مع قليل من الماء الدافىء والح وتغطى لمدة عشر دقائق ثم يرقع الغطاء وتترك على الثار 
الى ان تنضج ويتوقف الوقت اللازم لنضجها على كبر الثمرة وعمرها ويجوز استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء. 


المقادير : 
٤‏ كوب فاصوليا مسلوقة, ‏ کوب جين مبروش» ۲ ملعقة اكل زبدء ملح 
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١ت‏ توس القاصوايا السلوقة في ية مدهونة وتخبل بالخ ويضاف آليها هيل من الجان. 
١ک‏ خاک لما ةن این کا 
-١‏ برق فوا الجن القن مع عة لزيد بتقطليعها الي افطع على سطع القاشترية: 


m= چ‎ 


٤‏ - توضع في فرن حار مدة عشرين دقيقة. 


القاضر لا اف راء اض هة اليشا: 
المقادير : 


العمل : 


يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن وتضاف اليه الفاصوليا المسلوقة والصلصة وتطبخ على النار سوية وتتبل وتقدم 
کار 


الفاصوليا الخضراء بصلصة الطماطة 


تستعمل مقادیر وطربقة عمل الفاصولسىا الخضراء بالصلصة البيضاء مع استعمال كوب من عصير الطماطة وملعقتى 
اکل س ال ل و الح ایا 


متبل الفاصوليا 
المقادير 


۲ كوب فاصوليا مسلوقةء» بصلة كبيرة؛ ملعقة أكل زيت» ۲ ملعقة اكل خل او عصير ليمون؛ ملح وفلفل اسود. 
١‏ - يفرم البصل ناعما جدا ويفرك بال ملح ثم يغسل ويصفى من الماء. 
١‏ تضاف آل القاصويا ونتبل بام والففل. 
۲ - يضاف الخل والزيت على الفاصوليا وتخلط جيدا وتقدم باردة. 
الفاصوليا الخضراء بازیت 
المقادير : 
کیلو فاصولیاء - كيلو طماطة؛ كوب زيت الزيتون» بصلة وملح وماء؛ ملعقة كوب سكر حسب الرغبة. 
العمل 1 
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۲ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الزيت الى ان يشقر. 

۲ - تضاف الفاصوليا الى البصل ويغطى القدر ويقلب بين حين وأخر حتى تصفر. 

٤‏ - يضاف الماء حتى يغمر الخضر مع المح والسكر ويترك على النار الهادئة نصف ساعة. 

ه - تقطم الطماطة حلقات أومكعبات ويمكن استعمال عصيرها وتضاف الى الخضرة ثم تترك على النار حتى تنضج 
وبيقی قليل جدا من الماء. 


- تصب في صحن وتترك لتبرد وتقدم بعد ان تجمل بحلقات الليمون. 


المقادير : 


٤‏ كوب فاصوليا مسلوقة» ۲ ملاعق اكل زبدء ملح وقلفل اسود. 
العمل : 
١‏ توضم الفاصوليا مع الزبد في قدر كبير على النار وتقلب بهدوء وبسرعة. 
۲ - تتبل بالملح والفلفل وتوضع في صحن وتقدم. 
مرف الفاصوليا الخضراء 
المقادير : 


کیلو فاصولیا + كيلو لحم كيلو طماطة. بصلة. ۲ ملعقة أكل عصير حامض,» ملعقة اكل دهن» ملح وبهارات مخلوطة. 
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العمل : 
١‏ = تنظف الفاصولدا وتغسل وتقطم 
قلع الا فا جب الو ون آم تسا بكرن و وقي لن ان تت الل ل وه 
والبهارات ويترك على النار حتى يبنضج اللحم تقرننا ويحمر ويمكن اضافة قلنل من الماء اذا لزم ذلك. 
۳ - تضاف الفاصولا الى اللحم مع قليل من الماء الدافىء وتترك الى أن تذبل. 


مطمورة الفاصوليا ا لخضراء 

المقادير 

کیلو فاصولیا + كيلو لحم؛ ‏ كيلو طماطة. بصلة كبيرة. ۲ ملعقة اکل دهن» ۲ كوب ماء؛ ملح ويهارات مخلوطة. 
العمل 

١‏ - يفرم اللحم ناعماً أو يقطع قطعا صغيرة. 

۲ - تنظف الفاصوليا وتقطع حسب الرغبة. 

۳ - يفرم البصل ناعما. 

؛ - توضع المقادير السابقة وهي نيئة في قدر بشكل طبقات مع اضافة عصير الطماطة والماء والدهن وتتبل بالملح 

والبهارات ويوضع القدر على نار هادئة جداً أو في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج وتقدم حارة مع الرز. 


الفاصوليا البيضاء (اليابسة) 
يقَة السلق : 
١‏ - تنقى وتغسل بال ماء البارد للتخلص من الاوساخ. 
- تنقع في ماء بارد لماة ٠١‏ ساعة. 
- توضع في الماء المغلي وتترك على النار. 
٤‏ - يضاف اليها الملح ويتم نضجها ثم تصفى من الماء وتستعمل حسب الرغبة. 


مرف الفاصوليا البيضاء 
المقادير : 


۲ کوب فاصولیا بیضاء؛ کیلو لحم كيلو طماطة او ۲ ملعقة اكل معجون طماطة؛ بصلة كبيرة؛ ۲ ملعقة أكل عصير 
ليمون. ملعقة أكل دهن؛ ملح وفلفل احمر. 


العمل : 


١‏ = تنظف الفاضوليا وتنقع ليلة كاملة وتسلق؛ 


۲ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل المفروم ويقلب الى ان يحمر البصل ثم يتبل بال ملح والفلفل. 
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٣‏ - يترك اللحم على النار ويضاف اليه قليل من الماء حتى ينضج قليلا ويحمس. 

٤‏ - يضاف اليه الماء اللازم ويترك الى ان يغلى ثم تضاف الفاصوليا. 

ه - تترك على النار حتى تنضج الفاصوليا تقريباً ثم يضاف اليها عصير الطماطة أو معجون الطماطة والحامض وتترك 
على النار حتى تنضج جيدا ويبقى كمية كافية من الماء وتقدم مع الرز. 


مطمورة الفاصوليا البيضاء 
المقادير : 
۲ کوب فاصولیا بیضاء, ٭ كيلو لحم + كيلو طماطة» ۲ ملعقة اكل دهن؛ بصلة كبيرة» ۲ كوب ماءء ملح وفلفل احمر. 
العمل : 
=١‏ بقظم اللكم سي الرغة: 
۲ - تنقم الفاصوليا ليلة كاملة وتسلق. 
۳ - يقرم البصل ناعما, 
؛ - توضع المقادير السابقة في قدر على شكل طبقات متبادلة ويضاف اليها الماء والدهن وعصير الطماطة وتتبل با ملح 
والقلفل. 
ه - يوضم القدر على نار هادئة أو في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج ويقدم حارا. 
سوتية الفاصوليا البيضاء 
المقادير : 
کوب فاصولیا بیضاء» ۲ ملعقة أكل زبد؛ ملح وفلفل أبيض. 
العمل: 
تتف الفاصنوا وجماق جه 
۲ - يسخن الزبد وتضاف اليه الفاصوليا الناضجة والح والفلفل وتقلب معها على النار لعدة دقائق. 


۲ - تصب في صحن وتزين بالمعدنوس المفروح. 


بلاکى الفاصوليا بالزيت 
المقادير : 


: ت اس w 1 5 LL a‏ ™ 
۲ كوب فاصوليا يابسة» بصلة كبيرة» فص ثوم؛ ‏ كيلو طماطة» ملاعق أكل عصير حامض» __ كوب زيت الزيتون؛ 


ملح وفلفل احمر؛ ۲ جزر. 
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١‏ - تنظف الفاصوليا وتنقع ليلة كاملة ثم تسلق. 
۲ - يفرم البصل والثوم والطماطة والجزر وتضاف الى الفاصوليا فى قدر. 
۲ - تغطى بال ماء حتى تغمرها بحوالي الانج الواحد وتترك على النار الهادئة. 


٤‏ - بعد ان يقرب نضجها يضاف الزيت ويتبل بالملح والفلفل وتترك على النار حتى تنضج وتنشف تقريباً. 


مرق اقا 
المقادير : 
کیلی باقلا خضراءء _ کیلو لحم. ‏ كيلو طماطةء بصلة. ۲ ملعقة اکل عصير ليمون» ملح» دهن. 
العمل : 
| - تغسل وتفرم الباقلاء حسب الرغبة. 
- يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل المفروم ويقلب الى ان يحمر البصل ثم يتبل. 
۳ - تضاف الباقلاء مع نصف كوب من الماء الى اللحم وتترك حتى ظين. 


؛ - يضاف اليها عصير الطماطة والحامض والماء بحسب الحاجة وتترك على النار حتى تنضج وتقدم مع الرز. 


۱1۰ 


تعمل بنفس الطرىقة والمقادير للفاصولبا الخضراء بالزيت مع اضافة الشبنت المفروم على الباقلاء بعد وضعه قى 


المقادير : 


كيلو باقلاء خضراء خشنةء “ كيلو لحم 2 كيلو طماطة» بصلة» قليل من الحامض» ۲ ملاعق أكل دهن» ملح وبهارات 

مخلوطة؛ شبنت مفروم. 
العمل : 

١‏ - تفلس الباقلاء وتغخسل ثم تزال القشرة عن اللب. 

- يفرم البصل ويقلى في الدهن ويضاف اليه اللحم المقطع ويحمس. 

۲ - يضاف قلبل من ال ماء الى اللحم حتى ينضج. 

٤‏ - تضاف الباقلاء الى اللحم وتقلب معه حوالي خمس دقائق ويضاف الشبنت. 

ه - يضاف اليها قليل من الماء وبعد ان تغلى يضاف اليها عصير الطماطة والحامض وال ملح وتترك تغلى حتى تنضج 
وتقدم حارة مع الرز, 


۱١۱ 


فصوص الباقلاء بالزيت 
المقادير : 
كيلو باقلاء خضراء خشنة؛ ے كوب زيت الزيتون» بصلة كبيرة» كوب لبن شبنت» ملح وماء. 
العمل : 
١‏ - تفلس الباقلاء وتغسل وتوضع في قدر مع زيت الزيتون والملح. 
؟ - يفم اليصل قاغما ويشضاف الى الباقلذء وفمر با اء خی بتقطى به 
۲ - يوضم القدر على تار هادئة حتى ينضج وينشف ماؤه» ويمكن اضافة الماء المغلي عند الحاجة مع المحافظة على 
اممو 
٤‏ - تصب في صحن وتترك لتبرد ثم يصب اللبن المخفوق عليها وتزين بالشبنت المفروم وتقدم باردة. 


بيورية الباقلاء 
المقادير : 
كيلو باقلاء خضراء خشنة. کوب زیت الزيتون» ۲ ملعقة أكل عصير ليمون» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
۲ - ترفع من على النار وتبرد قليلا ثم تزال القشرة الخارجية لللب ثم تهرس جيدا ويضاف اليها الزيت والحامض 
والملح. 


- تصف في صحن وتزين وتزخرف وتقدم مع اللحوم أو غيرها. 


تبسى الباقلاء 
المقادير : 
٤‏ كوب باقلاء مفا سة؛ ۳ ملاعق أكل طحين» ٤‏ ملاعق أكل دهن» ملعقة أكل زيد. د کوب خلنة ۲ بیض» ج کوب فتات 
خبز تاعم» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تسلق الباقلاء جبدا وتهرس. 
ك يذوب الدفن ياف اة الان ولخا لفل اة نكما ةة . 
- تمزج الصلصة مع الباقلاء المهروسة وتتبل وتخلط مع البيض المخفوق. 
٤‏ - يصب المزيج في صينية مدهونة ويرش عليه فتات الخبز وقطع صغيرة من الزبد ويوضع في فرن معتدل الحرارة 


ل دقىقة. 
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الطعمية (فلافل) 
المقادير : 
كوب فول اى باقلاء يابس» كوب لكل من المعدنوس والنعناع والشبنت والكرات والكزبرة الخضراء» بصلةء رأس ثوم 
وملعقة كوب كزبرة جافةء ج ملعقة كوب كمون» ملح ويهارات مخلوطة دهن للقلي. 
العمل : 
١‏ قشل الناقلة وتقع دة ١١‏ اة وفلس 
۲ - تغسل الخضر جيدا وتفرم جميعها وتضاف مع الثوم والبصل المفروم الى الباقلاء المفلسة. 
۳ - يفرم مزيج الباقلاء بالماكنة عدة مرات حتى يصبح خليطا متجانسا ويمكن ان توضع في صانعة الاغذية. 
٤‏ - يتبل بال ملح والكمون والبهارات وال ملح والكزبرة الناشفة وتعجن باليد. 
تفل :اقرا ص وققلى في الدهن الغزين مم بل اليد قى ¥ تضبق الاقرامن. 
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المقادير : 
2 كيلو باقلاء جافة أو كيلو باقلاء خضراء خشنة؛ ۲ رغيف خبز» ۲ ملعقة اكل دهن» ملعقة اكل بطنج ناعم» ملح» بصل 
اخضر او يابس. 


العمل : 


١‏ - تفلس الباقلاء ان كانت خضراء وتسلق في كمية كبيرة من الماء ثم تتبل بالملح. 


NAT 


۲ - ادا كانت الباقلاء جافة تنقع لمدة ٠١‏ ساعة او اقل ثم تسلق مع ملاحظة بقاء كمية كافية من الماء. 

٣‏ - ينقع الخبز بعد تقطيعه نصفين في ماء السلق المغلي لمدة دقيقتين ثم يصف في صحن عميق وتصف فوقه الباقلاء. 
< سن الذهن حازا ويشكب فزق فيرش علي البطنة 

| - يمكن قلى الخبز قبل غمره بالماء. 

- يقطم البصل تاعفا ويخلط بالليغؤن الخامض المريش ويسكب على وجه الصحن وبين طبقات الحَبز. 

۴ - يمك قلي البصل بالدهن ويسكب على وجه الضحن. 


مرق البزاليا 

المقادير: 

كيلو بزاليا خضراء. 2 كيلو لحم “ كيلو طماطةء بصلة» ملح؛ دهن» حامض حسب الرغبة. 
العمل : 

| - تفلس البزاليا وتغسل. 

۲ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم المقطع ويحمس ويتبل. 

٣‏ - يضاف الى اللحم قليل من الماء حتى ينضج تقريباً. 
٤‏ - تضاف البزاليا الى اللحم ويصب عليها عصير الطماطة والحامض ان استعمل وتترك على النار حتى تنضج ويمكن 

اضافة الماء عثد الحاجة. 


فا - تقدم حارة مع الرر. 


سوتية البزاليا 
المقادير : 
کیلو بزالیاء ۲ ملعقة اكل دهن او زيد» ملع وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تفلس البزاليا وتغسل وتسلق في قليل من الماء ا لمغلي وا ملح حتى تنضح ثم يترك القدر مكشوفا. 


۲ - تصفى من ماء السلق ويضاف اليها الزبد وتقلب على تار هادئة لمدة دقبقتين على ان لا تهرس وتتبل بالملح والفلفل 


وبقكدم. 


- يمكن استعمال سوتية الجزر معها للحضول على زينة لطيفة. 
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يورية البزالبا 
المغادير , 
کیلو بزالیا, ٤ملاعق‏ آکل زبد. ملح وفلفل اسود 
العمل : 
تف ا5 اة ویسای 
- تهرس البزاليا جيدا ويضاف اليها الزبد والملح والفلفل وتحرك على النار الهادئة قليلا حتى يغلظ قوامها. 


- تقدم مم اللحوم او الاصتاف الاخرى. 


قوالب البزالب 
المقادير : 
۲ کوب بزالیا مفلسة. ۲ ملعقة اکل زبد؛ ۲ صفار بيض,؛ ملح وقلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تغسل البزاليا المفلسه وتسلق وتهرس. 
۲ - يذوب الزبد على النار ثم يبرد قليلا ويضاف اليه صفار البيض المخفوق ويخلط جيدا ثم يضاف الى مهروس 
البزاليا. 
٣‏ - يقسم المزيج ويوضع في قوالب صغيرة مدهونه. 
؛ - توضع القوالب في صينية بها ماء حار في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠١‏ دقيقة. 
ه - تترك القوالب لتبرد قليلا بعد رفعها من الماء. ثم تقلب وتقدم بالطريقة المرغوية وتصلح عادة لتزيين الاصتاف 
EEN‏ 


المقادير : 
۲ 
العمل : 
تستعمل طرنقة عمل مطمورة الفاصولسنا 
مالا حظهة : 
توق ليرا ا ية وا لج ةة و تخار خقبوة ركن متخ اها ى اة لأساف السالقة يمن البلا اة 
ول تحتا ج للسلق عند الاستعمال وتستعمل كذلك بكثرة في تزيين الاصناف وخاصة اللحوم. 


اللوبياء 
اللوبياء الخضراء المسلوقة 


١‏ - تغسل اللوبيا جيدا بعد رفع المعطوية منها. 
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الهادئة. 
۳ - يضاف ال ملح عند قرب نضجها ثم تصفى من الماء وتقدم مع حلقات البصل والطماطة. 
- لتجميل منظر اللوييا تعمل على شكل حزم وتربط بعيدان المغدنوس اوالنعناع. 


مرق اللوبياء (قيمة) 
المقادير : 
كيلو لوبيا خضراء _ كيلو لحم» _ كيلو طماطة. بصلةء ۲ ملعقة اكل ليمون ملح ويهارات مخلوطة؛ دهن 
العمل : 
١‏ - تفسل اللوييا وتفرم ناعما. 
- يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم المفروم أو المقطع قطعا صغيرة حسب الرغبة ويحمس جيدا. 
- تضاف اللوبيا مع قليل من الماء حتى تنشف ثم تقلب جيدا حتى تحمس وتلين. 


٤‏ - يضاف عصير الطماطة مع الملع والبهارات والحامض وتترك تغلى حتى تنضج ويمكن اضافة الماء المغلى عند 
الحاجة ويلاحظ بقاء كمية قليلة من الماء وتقدم حارة مع الرز. 


مطمورة اللوبيا 
تستعمل مقادير وطريقة عمل مطمورة الفاصوليا الخضراء 
اللوبيا بالصلصة البيضاء 
تستعمل مقادير وطريقة عمل الفاصوليا بالصلصة البيضاء. 
تشريب اللوبيا الحمراء 
المقادير : 
ج کیلو لوا جافة ۲ رغيف خبزء بصلة؛ دهن ٥‏ لیمون حامض أو ۴ ملاعق اكل خل. 
العمل : 
١‏ - تنقى اللوييا وتغسل جيدا وتسلق في كمية كافية من الماء. 
- يقطع الخبز وينقع في ماء السلق المغلي ويمكن قلي الخبز قبل ذلك. 
۲ - يرفع الخبز من الماء بعد دقيقتين ويوضغع في صحن وتسكب عليه اللوپيا. 
٤‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى بالدهن ويصب على سطح الصحن بالتساوي. 
ه - يغمر الصحن بعصير الحامض او بالخل ويقدم حارا. 
للتنويع 


يمكن قفرم بصلة وخلطها بالليمون الحامض المريش ثم تصب على صحن التشريب. 
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القرناسط 
لر يقة السلق : 
١‏ - يترك رأس القرنابيط في ماء بارد مملح لمدة تصف ساعة على أن يكون رأسه الى الاسفل. 
۲ - يغسل بعد ذلك بالماء البارد ويوضع في قدر ويغمر بالماء المملع. 
٣‏ - ترك على التار لمدة ٠١‏ دقىقة تقرييا. 
٤‏ - تضفى من الماء ويستعمل حسب الوصقة 
سوتية القرنابيط 
يسلق القرنابيط بالطريقة السابقة ثم يقطع حسب الرغبة ويسخن الزبد في القدر ويقلب القرتابيط معه قليلا ويقدم 
كضحن مساعد ويلائمه رش الفلفل الاإسود علنه. 


لقرتاي الال اة 
المقادير : 
زاس تابيط مخروط شلق قار هن الفلهة الببخاء الخو مط القخن (ترلحم لكات ةة اکل 
معدنوس مفروم. 
العمل : 
١‏ - يقطم القرنابيط بالشكل المرغوب ويمزج مع الصلصة البيضاء. 
۲ - يصف في صحن أو مع صنف آخر الزينة ويرش بالمعدنوس المفروم. 
٣‏ - أو يترك القرنابيط صخيحا وتصب فوقه الصلصة. 
٤‏ - يوضم القالب في فرن بعد رش الجبن وفتات الخيز عليه حتى يحمر سطحه. 
القرنابيط بفتات الخبز 
المقادير : 
رأس قرنابیط متوسط مسلوق. گت قتات خبز؛ 1 ملاعق زبد؛ ملح وفلقل اسود. 
العمل : 
١‏ - يقلى فتات الخيز في الزبد ويتبل بال ملح والفلفل. 
- يوضع القرتابيط في صحن ويسكب عليه المزيج السابق. 
القرنابيط بالحبن 
المقادير 
رأس قرنابيط متوسط مسلوق؛ بصلة؛ ۲ کوب حلیب؛ كوب جين مبروش؛ ٤‏ ملاعق اكل طحين» صفار بيضة؛ ٤‏ ملاعق 
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العمل : 
تفرم البضل تاعا ريشن فن افون ن النفن ريضنا ف اليه اخ حى يشقن 
۲ - يرقع من النار ويضاف الحليب تدريجيا مع التحريك المستمر ويعاد على النار الى أن يثخن وبرفع من النار ويضاف 
اليه الجبن المبروش وصفار البيض المخفوق ويحرك. 
۲ - يعاد على التار لعدة دقائق مع التحريك حتى يثخن ويتبل. 
ات يضي فضطك اليج قى قال نوف رق ودف لهف القر اة اهاي زى ببق اللشة 


ه - يرش بفتات الخبز وتوضم ملعقتي الزبد أو الدهن فوق الجميع على شكل كتل صغيرة ويوضع في فرن حار لمدة ۲١‏ 


- يمكن استعمال الجبن في الصلصة حسب الرغبة. 


القرنابيط المقلى 

١‏ - يقطم القرنابيط المسلوق الى أزهار منتظمة الشكل. 

- تلوث القطع بالبيض المملح ثم بفتات الخبز وتقلى في الدهن الحار. 
۳ - يمكن قلي القرنابيط بدون استعمال البيض. 

٤‏ - تقدم كصنف أو تستعمل لتجميل اطباق اللحوم. 


تبس القرنابيط 
المقادير 
معدنوس مفروم» قفص ٹوم» ملح وفلفل اسود» کوب ماء. 
العمل 


| - يقطع القرنابيط ويقلى في الدهن. 

۲ - يفرم البصل والثوم ويقلى في الدهن المتخلف. 

۲ - يضاف اليه اللحم المفروم مع قليل من الماء حتى ينضج ويحمر. 

٤‏ - يوضع القرنابيط في صينية مع اللحم بشكل طبقات متبادلة ويضاف اليه عصير الطماطة والماء ويتبل. 


۵ - تغطى الصينية وتوضع على تار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ويرش المعدنوس على وجهها ونقدح 
خارة 


مرق القرنابيط 
المقادير : 


رامن قر شافط فتومتظ وښسلرق: - كيلو لحم» + كيلو طماطة. بصلة؛ ۲ ملعقة اكل دهن؛ ملح ويهارات مخلوطة. 
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العمل : 
١‏ - يفرم البصل ويقلى في الدهن. 
۲ - يقطع اللحم قطعا متوسطة أو يفرم ناعما ويضاف الى البصل ويحمر. 
٣‏ - يضاف اليه قليل من الماء حتى ينضج اللحم جيدا. 
٤‏ - يضاف اليه الملح والبهارات وعصير الطماطة ويغلى لمدة عشر دقائق. 


ه - يضاق القرنابيط بعد تقطيعه حسب الرغبة ويترك على النار الى ان ينضج وينشف ماؤه ويقدم حارا مع الرز. 


القرنابيط بالطماطه 
المقادير : 
راس قرنابیط متوسط ومسلوق» فص ثوم» ۲ ملعقة کل دهن؛ ۲ كوب عصير طماطة. كوب جبن مبروش» ملح وفلفل 
اجه 
العمل : 
١‏ - يقطم القرنابيط قطعا صغيرة ويفرم الثوم ويقلى معا في الدهن. 
۲ - يوضع عصير الطماطة على النار حتى يثخن ويبقي منه حوالي كوب وأحد. 
٣‏ - يضاف العصير الى القرنابيط مع الجبن المبروش ويتبل بال ملح والفلفل ويترك على نار هادئة الى ان يذوب الجبن 


اللهانة (الملفوف) 
يقة السلق : 
١‏ - تزال الاوراق الخارجنة الخضراء وتفصل الاوراق الياقية وتغسل جيدا بالماء البارد. 
۲ - تقطم أو تترك صحيحة حسب الاستعمال. 
٣‏ - توضع في قدر ماء مغلي مع اضافة الملح وتترك تغلي حتى تنضج ثم تصفى. 
٤‏ - يمكن تقديمها مسلوقة بعد أن تتبل بالملح والفلقل الاحمر أو الاسود والزبد. 
اللهانة بالصلصة البيضاء 
المقادير : 
رأس لهانة متوسطة ومسلوقة» ۲ مقدار صلصة بيضاء (تراجع الصلصات)؛ کپ فتات خبز» ۳ ملاعق أکل زبد» قلفل 
أحمر. 
العمل : 


| - تقطع اللهانة قطعا صغيرة وتوضم في صينية فرن وتضاف اليها الصلصة البيضاء. 
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٣‏ - یمکن رش کوب جبن مبروش بدلا من فتات الخبز. 


مشوى اللهانة 
المقادير : 
رأس لهانة متوسطة ومسلوقة؛ ۲ بيض؛ ۲ كوب حليب؛ ملح وفلفل احمر. 
العمل : 
هيفن اليا ا تي ارغ 
- توضع في صينية فرن وتتبل بالملح والفلفل الاحمر. 
- يمزج الحليب والبيض المخفوق وقليل من الملح ويسكب فوق اللهانة. 
٤‏ - يوضع القالب في صينية فيها ماء حار وتوضع في قرن معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ دقيقة حتى تجمد الصلصة. 
يمكن استعمال كوب مڻ عصير الطماطة المطبوخة مع بصلة مفرومة بدلا من الحليب. 
تبسى اللهانة 
المقادير : 
رأس لهانة قربط ومښوی ن كيلو لحم مقروم» بصلة؛ كوب عصير طماطةء کوب ماء ۳ ملاعق اکل دهڻ» ملح 
وفلفل أحمر. 
العمل : 
| - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن ويضاف اليه اللحم المفروم حتى يحمس. 
۲ - يضاف اليه قليل من الماء ويترك حتى ينضج. 
٣‏ - توضع احدى أوراق اللهانة في قعر الصينية المدهونة. 
؛ - تقطع اللهانة وتصف مع اللحم المفروم على شكل طبقات في الصينية. 
ه - يخلط عصير الطماطة وال ماء ويصب فوق الخليط ويتبل بالملح والفلفل. 
- يغطى السطح بورقة كبيرة من اللهانة وتغطى الصينية وتوضع على نار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة حتى 
نچ وونشف فاه 


المقادير : 


ا لهانة صغير مسلوق؛ _ كيلو لحم مفروم» ۲ كوب عصير طماطة؛ ۲ بصلة ج كوب ماء» ملح وفلفل أحمر. ی 
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العمل : 
١‏ - تفرم بصلة واحدة وتقلى في الدهن. 
۲ - يضاف اليها اللحم المفروم مع قليل من الماء وكوب من عصير الطماطة وتطبخ وتحمر وتتبل بال ملح والفلفل. 
۲ - تحفر اللهانة من الوسط من جههة الساق باستعمال سكينة حادة ويملا الفراغ بالقيمة وتشد بعيدان المعدنوس او 
الخيط للمحافظة على شكلها الخارجي. 
٤‏ - تقطع البصلة الاخرى والجزر الى حلقات وتوضع في قعر الصينية ويوضع رأس اللهانة قوقها. 
ه - يصب عصير الطماطة المتبقي بعد اضافة الملح والفلفل على الصينية ويغطى ويوضع في قرن متوبسط الحرارة حتى 


الجزر 
طريقة السلق : 
|١‏ - ينظف الجزر بحك القشرة الخارجية بالسكين وازالة الاوراق الزائدة ويقطع حسب الرغبة. 
- يغسل جيداً ثم يوضع في ماء مغلى مملح ويغطى القدر ويترك على النار لمدة نصف ساعة. 
۲ - تصقى من ال ماء ويستعمل. 
٤‏ - يمكن سلق الجزر بقشره بعد غسله جيدا والتخلص من الطين ثم يقشر بعد السلق. 


بيورية الحزر 
المقادير 
کیلو جزر مسلوق؛ ۲ ملاعق آکل زید؛ فلفل اسودء ملح. 
العمل : 
| - يهرس الجزر جيداً. 
زاف الي لفقل ناليد فيغاة على خان ماد مع لتيب دة قاق ويقدة و قل غاا التجميل: 
سوتية الحزر 
المقادير : 
کیلو جزر مسلوق» ۲ ملاعق آکل زید» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يفرم الجزر حسب الرغبة. 


۲ - يضاف اليه الملح والفلفل والزبد ويعاد على النار ويقلب عدة دقائق ويقدح. 
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الحزر بال حبن 

کیلو جزر مسلوق. کیلو بزاليا مسلوقةء بصلة؛ ۲ ملعقة كل دهن؛ ۲ ملعقة أآكل طحينء 5 کوت ات۴ اشن: 

کوب جین مبروش» ے کوب فتات خبزء ملعقة أکل زبد» ملع وفلفل اسود. 
العمل 

| - يفرم البصل ويقلى في الدهن ويضاف اليه الطحين ويقلب. 

۲ - يضاف الحليب اليه بعد رفعه من الثار ويحرك ثم يعاد على النار الى ان يثخن. 

- يرفع من النار ويضاف اليه البيض المخفوق ويعاد على النار لعدة دقائق ثم يرفع ويضاف اليه الجبن المبروش 
خراك 

؛ - يقطم الجزر المسلوق ويمزج مع البزاليا ويضاف الى الصلصة. 


0 - يصب المزيج في قالب مدهون ويرش فوقه فتات الخبز مع قطع الزبد ويوضع في فرن متوبسط الحرارة لمدة نصف 


المقادير 
کیلو جزر مسلوق» بصلة» ٤‏ بیض» کوب حلیب» ملح وقلفل اسود» کوب سوټیه بزالیا. 
١‏ - يقظع الجزْر وَيقرم البصل ويخفق البيضن. 
= قمع الواد تثبل الع والفلفل الاسون: 
۲ - تصب في قالب مدهون ويفضل النوع المجوف. 
؛ - يوضع في فرن معتدل الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة الى ان يجمد. 
ه - يقلب في صحن ويملا التجويف بسوتية البزاليا ويقدم حارا. 


الشوندر (الشمندر) 
طريقة السلق : 
١‏ - ينقع الشوندر في ماء بارد مدة نصف ساعة للتخلص من الطين. 
- يغسل جيدأً ويحك القشر ويغسل مرة اخرى. 


- يوضع في ماء مغلي على الثار الى ان ينضج ويمكن استعمال الماء المتبقي لغمل الشربت (باضافة عصير الحامض 
والسكر حسب الرغبة). 

٤‏ - يمكن سلقه مم القشر بعد التنظف الحيد وقي هذه الحالة لا يمكن الاستقادة من فاء السلق لترسب يعض المواد 
الطيشة, 


۵ = یصقی الشوندر من الماء ويقطم ويستعمل عادة للزننة والسلطات والمقلات. 


Y۳ 


الشلغم (اللفت) | 
طريقة السلق الماع 
المقادير : 
كيلو شلغم؛ قليل من الدبس أو التمر او السكر. 
العمل 
١‏ د غل الشلغم ختدا فتك الإقسام الخشنة. 
۲ - يشق بالعرض قليلا ويوضع في قدر مع مقدار من الماء بحيث يغمره ويترك يغلى حتى ينضج. 


- يضاف اليه الدبس او التمر او السكر بالمقدار الملائم للذوق ويغلى معه حوالي ريع ساعة ثم يرش بال ملح ويقدم حارا. 


البصل 
بقة اليل ٠‏ 

١‏ - يزال القشر الخارجي ويقطع الرأس وقسم من الاسفل. 

- يوضع فى ماء بارد في قدر على النار ويترك يغلى مدة عشر دقائق. 

۲ - يجب ان يشق طوليا بالسكين قبل سلقه عندما يراد تفريط طبقاته لاستعماله في المحشيات. 
قلي البصل : 

١‏ - يقشر البصل ويقطع حلقات رفيعة أو يفرم ناعما بالسكين أو يترك البصل الصغير صحيحا حسب الرغبة. 

۲ - يقلى في الدهن الحار حتى يشقر لونه ويرفع منه. 

۳ - يمكن تقطيع البصل حلقات ثخينة ويلوث بالبيض المخفوق وفتات الخبز ويقلى بالدهن ويستعمل للتجميل. 
شوى البصل : 

١‏ - يوضع البصل بقشره فى صينية ويدخل في الفرن حتى ينضج. 

- يقشر البصل أو يترك صحيحا ويمرر في سيخ ويشوى على الفحم أو في الفرن. 


٣‏ - أو يدفن في التنور الحار أو فى النار المتخلفة من الفحم. 


يخني البصل 


المقادير : 
| كيلو بصل؛ + كيلو لحم غنم ج كيلو طماطة؛ ٣ملاعق‏ أكل دهن؛ ماء وملح وبهارات مخلوطة. 

العمل : 
۱ - يقطع اللحم ويقلى فى الدهن ثم يضاف اليه البصل المقطع الى حلقات أو قطع كبيرة ويقلب الى ان يحمر. 


۲ - يضاف اليه قليل من الملح وال ماء والبهارات وعصير الطماطة ويترك يغلى حتى بنضج اللحم. 


\YT 


و و ص ف فقفجي _— ۳ ۳-۳ جح ق ق ع ق ع ع ي ق ق ق r‏ ق ق ع 


البصل الاخضر بالزيت (البراصا) 
٤‏ باقة بصل أخضر خشن؛ كوب زيت الزيتون» ملح وقلفل اسود؛ ؟ملعقة أكل رزء كوب ماء» ملعقة أكل سكر حسب 
الرغنة: 

العمل : 

اک غا او 8 الها کف 

۲ - يوضع الزيت في قدر ويصف عليه البصل ويوضع على التار. 

۲ - يضاف الماء بعد ان يسخن الزيت ويتبل با مح والفلقل الاسود. 

٤‏ - يسل الرز ويضاف الى القدر ويغطى ويترك ينضج على نار هادئة. 

۵ - سکب في صحن ویقدم باردا. 

يكن اخعافة ١‏ ران جر يغد فرمة تاعا الى البصضل عة رة على الذان 

۷ - يمكن استعمال الاسبراكس في هذه الوصفة ايضاً. 

البصل الأاخضر باللحم 

المقادير : 

باقة بصل أخضر خشن» “كيلو لحم مقطع؛ بصلة كبيرة؛ ٣‏ ملاعق أكل دهن» عصير ليمونة» ملح وماء. 
العمل : 

١‏ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم تضاف البصلة المفرومة ناعما الى ان تحمر. 

۲ - ينظف البصل الاخضر وتزال الاوراق الخضراء ثم يقطع الباقي قطعا صغيرة. 

۲ - يضاف الى اللحم ويسكب عليه مقدار كويين من الماء وعصير الحامض ويتبل بالملح. 

٤‏ - يترك على النار الهادئة حتى يمتص ماؤه وينضج وببقى فيه قليل من المرق ويقدم حارا. 

البطاطة 
يقة السلق : 
تغسل البطاطة جيدا وتوضع في ماء بارد على النار حتى تنضج وتستعمل حسب الرغبة. 
بيورية البطاطة 

المقادير : 


لکیلو بطاطة مسلوقة ملعقة أكل زيد أو دهن = کوب حلیب» ملح وفلقل اسود. 


\Vé 


العمل : 

١‏ - تقشر البطاطة وتهرس جيدا. 

- يدفاً الحليب مع الزبد ويضاف الى البطاطة ويتبل بال ملح والفلفل. 

۳ - يعاد وضعه على التار دقيقتين مع التحريك الجيد ويقضل استعمال ملعقة الخشب. 

٤‏ - يمكن اضافة كمية اخرى من الحليب ليصبح خفيفا. 

ه - يقدم كصنف خفيف أو مع أطياق أخرى للزينة. 

سوتية البطاطة 

المقادير : 

كيلو بطاطة مسلوقة ويفضل النوع الصغير التاعم» ۲ ملعقة اكل زبد» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ملح وقلفل ابيض. 
العمل : 

١‏ - تقشر البطاطة وتترك صحيحة ان كانت صغيرة وتقطع مكعبات اذا كانت كبيرة. 

۲ - تضاف البطاطة الى الزبد المذاب وتقلب معه وتتبل بال ملح والفلفل. 

۲ - ترش بالمعدنوس المفروم وتقدم. 

البطاطة بالبصل 

المقادير : 

کیل بطاطة. ` کیلو لحمل کیلو بصل» ۲ ملعقة اكل دهن؛ كوب ماء» ملح وفلفل اسود 
العمل : 

| - تقشر البطاطة والبصل وتقطم حلقات ثخينة. 

٣‏ - يقطع اللحم قطعا متساوية. 

۲ - يوضع الجميع في تبسي مدهون أو قدر على شكل طبقات متبادلة وتتبل كل طبقة بالملح والقلقل. 

٤‏ - يسكب عليه الماء ويوضع على نار هادئة ويغطى ويترك حتى ينضج ويستغرق حوالي الساعة ويقدم. 
للتنويع : 

تضاف الى الطريقة السابقة- كيلو طماطة يقطع نصفها حلقات وتصف قوق الجميع ويعصر التصق الباقي ويستعمل 

مع الماء ويمكن وضع التبسي في الفرن. 
مرق البطاطة 

المقادير : 

كيلو بطاطةء ‏ كيلو لحم ٤‏ ملاعق اکل دهن ر كيلو طماطة أو ۲ ملعقة أكل معجون طماطة؛ بصلةء ماء» ملح ويهارات 


شخلوطة: 


Ya 


العمل : 
١‏ - يغسل اللحم ويقطع ثم يقلى في الدهن. 
۳ - يضاف عصير الطماطة أو المعجون المخفف بالماء مع الملح والبهارات وتترك على النار لمدة ربع ساعة. 
٤‏ - تقشر البطاطة وتغسل وتقطع حسب الرغية وتضاف الى اللحم ويغطى القدر حتى تنضج البطاطة. 
ه - يمكن قلي البطاطة قبل وضعها مع اللحم وتستغرق اذ ذاك وقتا أقل. 


أنواع البطاطة المقلية 
١‏ -عيدان البطاطة (الفرنسية) 
تقشر البطاطة تم تقطع الى عيدان طويله سمك نصف انج تقريبا نم توضع في ماء بارد لمدة ساعة؛ ثم تصفى من الماء 
وتنشف بفوطة وتقلى في الدهن الغزير ويفضل استعمال القدر الخاص بذلك (ان وجد) وتقلب حتى يحمر لونها ثم 
تصفى من الدهن ويرش عليها الملح والفلفل. 
ای 


تشد البطاطة وتقطع شرائح خفيفة جداً بسكين خاصة وتنقع في الماء البارد ثم تقلى في الدهن الغزير كالطريقة 
السايقة. 


۳ كرات البطاطة 
تقشر البطاطة وتقطع الى كرات منتظمة بسكين خاصة وتنقع في ماء بارد وتقلى في الدهن الغزير ويمكن تقطيعها الى 
مكعبات منتظمة عند تعذر الحصول على السكين الخاصة. 
ةد سلسلة اطا طة 
تقشر البطاطة وتقطع حلقات خفيفة كالجبس وتنقع في الماء البارد ثم تعمل حفرة في وسط كل قطعة بسكين أو بقطاعات 
اليسكت بحيث تشكل حلقة. يشق جانب الحلقة وتعبر الواحدة بالاخرى وتكون سلسلة تقلى مرة واحدة فى الدهن 
الغزير وتصلح لتجميل بعض الاصناف. 
© وردة المطاطة 
تقشر البطاطة من القشرة الخارجية ثم يستمر في قصها كطريقة تقشير التفاح مبتدئين من القسم الخارجي بشكل 


كبة البطاطة (بتيتة جاب) 
المقادير : 


ت ۳ E:‏ : 
کیلو بطاطه مسلوقة؛ ۲ بیض› کیلو لحم» . کوب لوز؛ ۲ ملاعق اکل معدنوس مفروم» فتات خبز مدقوق؛ دهن للقلي. 
ملح ويهارات مخلوطة. 


العمل : 


| - تعمل القيمة من اللحم واللوز والبهارات والمعدنوس. 


۷7 


۲ - تهرس البطاطة وتعجن بالبيض جيدا مع اضافة ال ملح وتترك لتبرد تماما. 
٣‏ - تعمل اقراص من البطاطة وتحشى بالقيمة على شكل مدور او بيضوى وتلوث بفتات الخبز الناعم وتقلى في الدهن 
الغزير وتقدم حارة. 


كفنة الظاطزة 
المقادير : 
كيلو بطاطة مسلوقة؛ ۲ بیضء» فتات خبزء ملح وفلفل اسود» ۲ ملاعق اکل معدنوس مفروم» دهن 
العمل : 
١‏ - تذاب ملعقتين أكل دهن وتخلط بالبطاطة بعد هرسها. 
۲ - تعجن بالبيض وبتبل بال ملح والفلفل حتى بتجانس الخليط. 
۲ - تعمل منها اقراص او كرات تلوث بفتات الخبز وتقلى في الدهن الغزير وتقدم. 


المقادير 7 
كيلو يطاطة مسلوقة؛ ۲ بیض؛ کیلو لحم قروم ناعم؛ بصلة» ملع وفلفل اسود» فتات حبر مدقوق. 
العمل : 


YY 


۳ - يتبل المزيج ويعجن بالبيض المخفوق. 
٤‏ - تعمل منها اقراص او كرات وتلوث بفتات الخبز وتقلى في الدهن الغزير وتقدم. 


قال البطاطة 
المقادير : 
كيلو بطاطة مسلوقة؛ بیض؛ 2 كيلو لحم مفروم» بصلة» ج کوب لوز؛ _ کوب فتات خبز؛ ۲ ملعقة کل زبد آو دهن» ملح 
وفلقل اسود. 
العمل : 
١‏ - تعمل القيمة من اللحم والبصل واللوز. 
۲ - تهرس البطاطة المسلوقة وتعجن ببيضة وتتبل با ملح والفلفل وتقسم قسمين؛ 
۲ - تدهن صينية ويرش عليها فتات الخبزْ. 
٤‏ - يوضع قسم من البطاطة في الصينية وتساوي باليد ويوضع حشو القيمة عليها. 
ه.- يغطى بالنصف المتبقى من البطاظة ؤيساؤى السطح جيدا: 
٦‏ - يدهن السطح بالبيض المخفوق ويرش بفتات الخبز ويوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يحمر السطح ويقدم 
8 
البطاطة بالمعكرونة 
المقادير : 
كيلو بطاطة مسلوقة. 2 كيلو لحم مفروم؛ ٠٠١‏ غم معكرونة؛ بيضة واحدة» فتات خبزء ملح وبهارات مخلوطةء دهن. 
العمل : 
١‏ - تهرس البطاطة جيدا وتتبل با ملح والبهارات. 
س تغل الةم اللخ 
تسق المكرية في الماء الغلى الفح وتضفى وتضتل افا الباري. 
٤‏ - تدهن صينية ويوضع نصف كمية البطاطة فيها وتساوي باليد ثم تفرش عليها القيمة. 
ه - تغطى القيمة بالمعكرونة ثم يفرش على السطح الباقي من البطاطة وتساوي باليد ويدهن السطح بالبيض المخقوق 
ويرش بفتات الخبز ويوضع على السطح ملعقة أكل من الدهن. 


- يقطمع القالب بسكين كالبقلاوة أو مربعات ويوضع في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠‏ دقنقة وبقدم حارا. 


۱۷۸ 


محشی اللطاطة 
المقادير 


كيلو بطاطة مستديرة وكبيرة, كيلو لحم مفروم» 2 كيلو طماطة؛ ۲ ملاعق اكل معدنوس مفروم» بصلة» دهن؛ ملح 
ويهارات مخلوطة»ء قليل من اللوز أو الصنوير حسب الرغبة. 


العمل : 
١‏ - تسلق البطاطة تصف سلق أو تقشر بدون سلق ثم تحفر بحذر وتقلى في الدهن. 
۲ - تعمل القيمة من اللحم والمعدنوس والبصل وتتبل بال ملح والبهارات. 
٣‏ - تحشى البطاطة بالقيمة وتصب في صينية أو قدر بترتيب. 


حتی نند تنصج ود تصب في صحن مع ا لصلصة المتخلفة منها وتقدم مع الرز. 


۱ - تستعمل البطاطة الصغيرة وتغسل وتقشر ثم تنقع في ماء بارد وملح لمدة ساعة أو تسلق نصف سلقة. 
۲ - توضع فى صينية فيها دهن قليل وتدخل في فرن حار وتغطى البطاطة بالدهن الموجود بين حين وآخر حتى تنضج 
النطاطةالغوية الق 

١‏ - تستعمل البطاطة الكبيرة وتغسل ثم تنشف وتوضع في صينية غير مدهونة في فرن حار حتى تنضح وتستغرق 
أكثر من ساعة. 

۲ - تقدم حارة بقشرها مع وضع الزبد عليها ورشها بالملح. 

٣‏ - يمكن ان نشق البطاطة نصقفين ويفرغ وسطها باحتراس ثم تهرس البطاطة المستخرجة وتتبل بال ملح والفلفل والزبد 
ويرش عليها الجبن أو عصير الحخامض حسب الرغبة. 

٤‏ - يملا الفراغ مرة أخرى بالبطاطة المهروسة؛ ويرش عليها الجبن المبروش وقليل من الزبد وتعاد الى الفرن لمدة قليله 
حتى يحمر الوجه ثم تجمل بالخضر أو الزيتون وتقدم. 


البطاطة بالجبن 
المقادير : 

كيلو بطاطه مسلوقة 1 کوب زبد مذاب؛ کوب جین مبروش» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - تقشر البطاطة وتغمر بالزبد ثم بالجين المبروش وتتبل با ملح والفلفل. 

۲ - توضع في صينية في الفرن الحار لمدة ٠١‏ دقيقة الى ان تحمر. 


۹٩ 


البطاطة بالكريم 
كنلو تطاطة مسلوقة؛ کوب حلیب؛ ۲ ملعقة آكل طحين» ۲ ملعقة أكل زيدء ملح وفلقل اسود» ملعقة عصير الليمون. 
العمل : 
= يكرك آلطخين في ازب وق عن التار ويال باح والفلفل ثم يضاف اليب هم التخريك فيطيخ الى ان تكن 
۲ - تقطع البطاطة مكعبات مع عصير الليمون الى الصلصة وتطبخ لعدة دقائق وتقدم حارة. 
۲ - يمكن اضافة ۲ ملعقة اكل جين مبروش الى الصلصة. 


عش المطاطة 
المقادير : 
ج كيلو بطاطة كبيرة الحجم» ملح» دهن القلي. 
العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة وتغسل ثم تقطع طوليا الى شرائح رقيقة جداً كالعيدان 
۲ - تقلى في دهن قلیل الى ان تلين دون ان تتحمص او تحمر. 
۳ - ترفع من الدهن وترش بالملح. 


٤‏ - ترتب الشرائح في داخل قوالب صغيرة بشكل عيدان العش مع الضغط عليها لتأخذ الشكل اللازم ثم توضع فى 
فرنڻ حار لمدة 10 دقىقة. 


١‏ - تملا القوالب باي وصفة من اللحم والسمك أو سوتية حسب الرغبة ويمكن الاستفادة من بقايا اللحم أو الدجاج او 
السمك 


كرات البطاطة 
المقادير 
۲ کوب بطاطة مهروسة؛ ۲ بیض» ۲ ملاعق اكل معدتوس مفروم» ج بصلة صغيرة» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يخفق صفار البيض ويضاف الى البطاطة مع البصل المفروم والمعدنوس ويتبل. 
۲ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويضاف الى المزيج الاول. 


۲ - تدهن صينية ويقطر المزيج باللعقة على الصينية بشكل كرات أو يوضع في القوالب الصغيرة ويمكن ان يشكل بالة 


زينه الكيك حسب الرغبة. 


٤‏ - توضع في فرن معتدل الحرارة الى ان تحمر وتقدم حارة. 


\A+ 


الاسبيناغ 
مرف الاسبيناع 
المقادير : 
کیلو اسبیناغ» ۵ کیلو لحم» ۲ كوب عصير طماطة» + كوب حمص مسلوق» بصلة» دهن» ملح ويهارات مخلوطة» عصير 
اک 
العمل : 
| - ينقى الاسبيناغ من الحشائش ويغسل عدة مرات ويترك في ماء بارد. 
۲ - يعاد غسله ويصفى من ال ماء ويقطع قطعا كبيرة. 
۲ - يقطع اللحم او يفرم ويقلى في الدهن ثم يضاق اليه البصل المقروم ناعما ويقلب الى ان يحمر البصل وينضج 
اللحم. 
٤‏ - يضاف الاسبيتا غ والحمص الى اللحم ويترك على النار الهادئة حتى ينشف ماؤه ويحمس. 


ه - يضاف اليه عصير الطماطة والملح والبهارات ويغطى ويترك على تار هادئة حتى ينضج وينشف ماؤه ويضاف اليه 
الخامتكى خف الرخة: 


للتنويع : 


يمكن اضافة ۲ ملعقة أكل رز أو عدس الى الاسبينا غ عند اضافة الغصير. 


السبزي 
تتفل تشن اللقادير زالطرنةة السايقة ويباف الى الابقا ما تلى (باقة شجنت ۲ باقة معدتس ياف كزبرة باقة 
کل 


سوتية الاسبيناع 
المقادير ْ 
کیلو اسبیناغ؛ ٣ملعقة‏ کل زبد؛ ملح. 
العمل : 


١‏ - ينظف السبيناغ جيدا تم يوضع في قدر على النار حتى يتضج وينشف ويمكن اضافة تصف كوب ماء اذا احتاج 
الامر. 


— نضاف الزند والملح اله ويحرك تم بقدح مم الاصئاف الاخرى گرننة. 
المقادير : 


1 = اتڪ 3 ١‏ | 
کک استنتا غ۶ ۲ ملعقة | E‏ 2 
ج کیلو بیناغ کل رید کوب حلیب» ملح 


۱۸١ 


العمل : 
۱ - ينظف الاسييتا غ جددا ويوضع في قدر على النار حتی ينضج وینشف ماؤه. 


۲ - يضاف اليه الحليب والزبد ويهرس بال ملعقة مع التحريك ويتبل ويقدم مم اللحوم أو وحده. 


الاسبيناع بالزيت 
المقادير : 
كيلو اسبينا غ؛ بصلة.- کوب زیت الزيتون؛ ملح عصير حامض. 
العمل : 
١‏ - ينظف الاسبيناغ ويغسل جيدا ويقطم قطعا كبيرة. 
۲ - يقطع البصل ناعما ويقلى في الزيت. 
٣‏ - يضاف اليه الاسبيناغ ويترك على نار هادئة حتى ينضج وينشف ماؤه. 


٤‏ - يسكب في صحن أو يرتب بشکل قالب ويجمل ویقدم باردا. 


المقادير : 


كيلو اسبيناغ» ٥‏ ملعقة أکل معدنوس مفرومء ٤‏ ملعقة کل زبد» ٤‏ بیض؛ ۲ کوب حلیب» کوب جین مبروش» ملح وفلفل 


احهر. 
١‏ - يغسل الاسبيئاغ ويفرم مع المعدنوس ويحرك في الزبد لمدة عشر دقائق. 
۲ - يضاف الحلیب مع البيض المخفوق الى المزيج ثم يضاف الجن وبتيل. 
۲ - يصب المزيج في قالب مدهون ويوضع في صينية فيها ماء في فرن معتدل الحرارة مدة = دقيقة ويقدم حارا. 
المقادير 2 
کیلو اسبینا غ 2 ۲ کوب رزب ۲ كوب ماء حار بصلة كبيرة. کوب دهن؛ ملح فلقل اسود. 
العمل - 


۲ - ينقى الرز ويغسل جيدا ثم يضاف فوق السبيناغ ويرش باللح والفلفل 


A۲ 


٤‏ - يضاف الماء الحار الى المزيج حتى يغطي الرز ويوضع القدر على نار هادئة حتى ينضح الرز ثم تهدآً النار اكثر او 


۵ - يرفعم القدر من النار ويرص باللعقة جا ثم يقلب في صحن ويقدم حارا. 


السلق 


يمكن تطبيق كافة الوصغفات المستعملة في الاسبينا غ على السلق ويعوض كيلو الاسبينا غ بكيلو من السلق. 


اخس 
محشی اخس 
المقادير : 
1 رؤوس خس متوسطة؛ چ کیلو لحم؛ بصلة؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم»ء دهن» ملح ويهارات مخلوطة؛ ۲ كوب عصير 
طماطة. 
العمل : 
١‏ - يفرح اللحم والبضل والمعدنوس وتعمل منه قيمة. 
= ا لخ ن الخ ونمل م 5اك جیا اا2 
ت يوقم شم آلب حن وط القن ريخف الفرا ماقي واف ميان الس الاه جلى کله 
٤‏ - يرص في قدر ويقلب في الدهن حتى يحمر ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويغطى ويترك على النار الهادئة حتى 
ينضح ويقدم مع الرز. 


مرق البربين 
وتتبع في عملها نفس مقادير وظريقة عمل مرق الاسبيناغ مع عدم اضافة الحمص. 


مرق الخباز 


تستعمل نفس مقادير وطريقة عمل مرق الاسبيناغ. 


الشحر (الكوسا) 
سلق الشحر : 
١‏ - يغسل الشجر ثم يحك بالسكينة ويعاد غسله مرة أخرى ثم يقطع أو يترك صحيحا حسب نوعه. 
۲ - يغلى الماء مع ال ملح بكمية كافية لغمر الخضر ويوضع فيه الشجر ويترك على نار هادئة حتى ينضج. 


AT 


سوتية الشحر 
المقادير : 


کنلو شجر صغیر الد جم ۲ ملعقة اکل رند ؛ ملح وفلفل اسود. 

|١‏ - يسلق الشجر ويصفى. 

۲ - يقطع مكعبات أو حلقات أو يترك صحيحا ان كان من النوع الصغير ثم يخلط مع الزبد على النار لعدة دقائق ويتبل 
با ملح والفلفل ويقدم. 


١‏ - يغسل الشجر وينظف ثم يقطع الى حلقات أو شرائح بالطول وينقع في ماء لعدة دقائق أو يملح ويوضع قي مصفى 
ثم يجفف من الماء الزائد ويقلى في الدهن أو زيت الزيتون حتى يحمر ويقدم. 

۲ - يمكن ان تتبل القطع بالطحين ثم تقلى. 

۳ - تقدم بعد التجميل بالمعدنوس او الزيتون أو تقدم مع صلصة اللين. 


مرق الشحر 
المقادير . 
کو شی کیو حو کار ددا راد ی و کے ی ا ا کو کی 
العمل : 
- يقطع اللحم قطعاً صغيرة ويقلى في الدهن قليلاً ثم توضع قطع الشجر فوق اللحم مع رش الحمص بين طبقاته 
ويترك على النار حتى بنشف ويحمس. 


٣‏ “يضاف عضي الطماطة وقليل من الماء إن اعتاج ويتزك على قار هادئة بخقى يتضفح وقد خارا حع اليد 


تبسي الشحر 
المقادير 
کیلو شجر؛ کیلو لحم “كيلو طماطة؛ کوب حمص مسلوق. ۲ فلفل أخضرء ملح ويهارات مخلوطة» دهن» ۲ ملاعق 
اكل معدنوس مفروم؛ (بصلة حسب الرغبة). 


العمل : 
|١‏ - ينظف الشجر ويقطع حلقات ويملح ويترك لمدة ربع ساعة.. 
۲ - يقلى الشجر في الدهن. 
۲ - يضاف اللحم المقطع قطعا صغيرة الى الدهن المتخلف ويقلى جيدا ثم يضاف اليه البصل المفروم ويقلب حتى 
يحمر. 


٤‏ - يضاف قليل من الما ء ويطبخ حتى ينضج اللحم ويتبل با ملح والبهارات. 


A 


ه - يصق اللحم في صينية وترتب عليه قطع الشجر والحمص والفلفل الاخضر المقطع. 

1 - تعصر الطماطة ويسكب العصير على الخليط مع ال ملح والبهارات. 

۷ - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتى ينشف وينضج ويضاف المعدنوس على وجه الصينية قبل اخراجه من 
القت 

۸ - ويمكن عمل قيمة من اللحم ويوضع مع الشجر بشكل طبقات في التبسي. 


الشحر بالصلصة البيضاء 
المقادير : 


الييضاء (تراجم الصلصات)؛ دشن ۲ ملعقة اکل فتات خير أو جاڻ مبرؤش. 


العمل : 
١‏ - ينظف الشجر ثم يقطع نصفيا بالطول ويزال قليل من الوسط. 
۲ - يقلى في الدهن ويرفع منه. 
٣‏ - تعمل القيمة من اللحم والمعدنوس. 
٤‏ - يملأ وسط كل قطعة من الشجر بكمية من القيمة ثم يصف في صينية. 


ه - تسكب الصلصة على الشجر ويرش وجهها بفتات الخبز أو الجين المبروش وتوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة 1٥‏ 
دقيقة وتقدم حارة. 


البذعجان (مقلى البذججان) 


١‏ - يزال الرأس الاخضر ثم يغسل ويقشر طوليا مع ترك مسافات بدون تقشير أو قد يترك کله بدون تقشیر. 


1A0 


1 - يقطم حلقات متوسطة الثخن أو طولا ويوضع قي ماء بارد مملح لمدة ۵ دقنقة. 

٣‏ - يرفع من الماء ويعصر ويجفف ويقلى في الدهن أو زيت الزيتون على الجهتين حتى يحمر ويصفى من الدهن جيدا. 

٤‏ - يوضع في صحن ويقدم وحده أو مع صلصة اللين (تراجع الصلصات) أو على قطع من الطماطة المقلية ويزين 
بالمعدنوس المفروم. 


البذ حجان المقلى بالبيض 
يعد بنفس الطريقة السابقة ثم بالبيض المخفوق وفتات الخبز ثم يقلى ويجمل ويقدم. 
مرق البذجان 
المقادير 2 


کچ ا a‏ ت ل 
کیل يذنجان» + كيلو لحم كيلو طماطة؛ ملح ويهارات مخلوطة؛ بصلة» دهن» ۲ ملاعق اکل معدنوس مفروم؛ ۲ قفص 
توم ۲ قلفل أخضر ان وجد 


العمل : 
١‏ - ينظف البذنجان ويقطع حلقات وينقع فى الماء والملع. 


۳ - تقلى قطم البذنجان حتى تحمر ثم ترص على اللحم واليصل وتقطع الطماطة حلقات وترص على البذنجان وتتبل 
با ملح والبهارات. 


؛ - يضاف اليه قليل من الماء ويترك على نارهادثة حتى ينضج مع بقاء كمية قليلة من الماء ويقدم مع الرز. 


البدنجان المطبق 
وتستعمل نفس المقادىر والطرىقة السابقة مم نفشبر اليذنحان کله والاستغناء عن قلنه وبضاف الى اللحمح تعد ان تحمس 


عش البذ ان 
المقادير 1 
کیلو بذنجان متوسط ومنتظم» _ کیلو لحم مقروم» ۲ ملاعق اکل معدنوس مفروم؛ ج کیلو طماطة» ملح ويهارات مخلوطة؛ 
شن : بضبله صغدرة: 
العمل : 
١‏ - يغسل البذنجان ويقشر طوليا مع ترك مسافات بدون تقشير؛ ثم يقطع نصفين. 
- يحفر البذنجان من النصف بحيث تصبح كل قطعة على شكل فنجان أو عش ثم تقلى بالدهن جيدا. 


۳ نفرح اللحم ويقلى في الدهن مح البيصل المفروم والمعدنوس ویضاف اليه قليل من الماء حدی ينصج: 


A7 


؛ - يملا البذنجان بالقيمة ويصف في صينية أو قدر على أن تكون الفتحة للاعلى وتغطى كل واحدة بحلقة من الطماطة. 


. - تعصر الطماطة الباقية وتضاف الى القدر وتوضع على نار هادئة حتى تنضج وتنشف وتقدم مع الرز. 


الىذجان المحشى باللحم 


المقادير : 
دهن. 


العمل : 


١‏ - ينظف البذنجان ويقشر طوليا بين مسافة واخرى ويترك الرأس الاخضر ثم يفتح شق جانبي بمقدار ٤‏ سم ويغسل 


با لاء المملح ويقلى في الدهن,؛ 
- يفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم ا مفروم ويقلى معه جيدا ثم يضاف المعدنوس ويقلب معه 
وتتبل بالملح والبهارات. 


الہذ عجان بالزیت (امام بايلدى) 
المقادير : 
كيلو بذنجان متوسط ومنتظم الشكل ٠‏ بصلات متوسطة؛ رأس ثوم؛ _ كيلو طماطة؛ ملح» كوب زيت الزيتون. قليل من 
المعدنوس او الفلفل الاخضر حسب الرغبة؛ ملعقة كوب سكر. 
العمل : 
| - ينظف البذنجان ويقشر طوليا بين مسافة وأخرى مع ترك الرأس الأخضر ثم يقطع الى نصفين طولياً. 
۲ - يقطم البصل حلقات خشنة وينظف الثوم وتخلط فقصوصه مع حلقات البصل. 
۳ - تقطع الطماطة مكعبات وتخلط مع البصل والثوم وتتبل بالملح. 
؛ - يصف البذنجان في قدر يحتوي على الزيت ويوضع الحشو بوسط البذنجان وعليه ويترك على الثار لعدة دقائق, 
0 - يضاف الماء والسكر الى البذنجان بحيث يغمره ويترك على تار هادئة حتى ينضج وينشف ماؤه ثم يسكب في 
صحن ويترك ليبرد . 
٦‏ - يمكن قلى البذنجان بالزيت قبل حشوه وكذلك يمكن قلى مزيج البصل والثوم. 


٤ المقادير‎ 


کلو نڏنحان؛ کیلو لحم شرح؛ ۲ بصلات؛ كيلو طماطة ٣ملعقة‏ اکل معدنوس مقروم ۲ ملعقة كل عصير حامض» 


\AV 


ص ص ص جج ر = 


دمن فی کو فتن کشو اح ازات رة 
العمل 
١‏ - نظف النذنخان ويقطم حلقات ویقلی في الدهن. 


۲ - يقطع اللحم مكعبات او قطع ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه ماء يكفي لنضجه حتى يحمس وينشف تماما ثم يرفع 
فن الدهن. 


٣‏ - يقطع البصل حلقات ويفرم الثوم ناعماً ويقلى الجميع في الدهن المتبقي من اللحم. 

٤‏ - يصف البصل واللحم في صينية فرن وترتب حلقات البذنجان عليها. 

ه - تقطع الطماطة والفلفل الاخضر وتصف على البذنجان بشكل مرتب وجميل وتتبل بالملح والبهارات. 

١‏ - تغطى وتوضع على نار هادئة أو في الفرن حتى تنضج ثم يرش المعدنوس على وجه الصينية قبل رفعها من التارء 
ما اذا كانت في الفرن فيرفع الغطاء قبل نضجها بربع ساعة ويرش المعدنوس عليها وتقدم حارة ومع الرز. 

|١‏ - يمكن عمل كفتة من اللحم وتوضع في الصينية بدلا من اللحم المقطع. 

۲ - يمكن عمل اللحم قيمة وقرشه في الصينية بطبقات مع البذئجان. 


۲ - يمكن الاستغناء عن قلى البذنجان للتقليل من نسبة الدهن, 


البذمجان بالكباب 
المقادير : 


٣ 5‏ 
كيلو بذنجان حجم كبير» كيلو لحم كمية من المعدنوس بصلةء ملح وبهارات مخلوطةء + كيلو طماطةء دهنء ۲ ملعقة 


کل طحين. 
العمل : 
١‏ ينف البذنجان ويغسل ثم يقطح شرآثح طوايا ويلح يقلن جيدا شن البفن. 
۲ - يفرم اللحم والبصل وجزء من المعدنوس ويعجن بالطحين ويتبل ثم يعمل على شكل أصايع صغيرة ويقلى في الدهن. 
۲ - تلف كل قطعة من الكباب بشريحة من البذنجان المقلى وتربط بالمعدنوس ثم تصف في قدر أو صينية. 
٤‏ - تعصر الطماطة ويسكب العضير على الخليط وترش باللح ثم تترك على نار هادثة حثى تنضج وينشف ماؤها وتقدم 
اة مع لرن 


المقادير : 


بذنجان كبيرة منتظمة الشكل: ۲ ملعقة أكل زبد» ۲ ملعقة أكل طحين, کوب حلیب ا۱ کوب جین مبروش» ۱ کوب 
ج كيلو بطاطة). 


۱۸۸ 


العمل : 

١‏ - يغسل البذنجان؛ ثم يقسم الى تصفين متساويين. 

۲ - بستخرج لب البذتجان ويترك القشر بثخن نصف انج. 

۴ند باق ب البڈنجان فی لیل سن الاه سی ينج يهرس اة 

٤‏ - تعمل صلصة بيضاء من الزيد والطحنن والحليب (تراجع الصلصات) وتضاف الى لب البذنجان ويضاف اليها 
الجين المبروش وفتات الخبز والبصلة المفرومة ناعما مع صفار البيض. 

ه - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى المزيج. 

1 - يعاد المزيج الى قشور البذنجان وتوضع في صينية فقي فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة وربم. 

۷ - ترقع من الفرن وتصف قطم البذنجان الاربعة في صينية فرن وتحاط بسوتية البصل الناعم وحلقات الطماطة ثم 
ن ازاف اة بالباطة البسوية ههال[ لزي م مدل الكيتة الى الغرخ رة اكز دة تشر 
دقائق وتقدم حارة 


e 


البامية 


مرق البامية )١(‏ 
المقادير 
كيلو بامية. ۵ كيلو لحم - كيلو طماطة, رأس ثوم صغير» ملح ۲ ملعقة أكل دهن. _ كوب عصير حامض أو كمية من 
تمر الهند حسب الرغبة. 
العمل 
١‏ - يقطم اللحم قطعاً ويغسل ويوضع فوق الدهن قي قدر 
- يقطع قمع البامية وتغسل وتصفي من الماء حالا وتضاف الى اللحم. 
٣‏ - تضاف قصوص الثوم ويوضم القدر المغطى على تار هادئة الى أن تحمس تماما. 
٤‏ - تعصر الطماطة ويضاف العصير مم كمية كافية من الماء الى القدر ويضاف اليه الملع. 
ه - تترك تغلى ثم يضاف اليها الحامض حتى يتماسك المرق وتثخن 
١‏ - تصف في الصحن بعناية وتقدم مع الرز 


مرق البامية(۲) 
المقادير : 
تستفمل نفس القادير السانقة 
العمل : 
١‏ - يقطم اللحم ويغسل ويوضع في قدر ويضاف اليه قليل من الماء حتى يقرب تضجه 
- يقطع قمعم الباميه وتغسل وتصقى ثم تضاف الى اللحم المحموس مع التثوم وتترك حتى تحمس ويضاق معها مقدار 
تصف كوب ماء الى أن يصفر لونها 


۱۸۹ 


۴ - تعصر الطماطة وتضاف الى البامية ويوضم الحامض واللح وتترك على نار هادئة حتى نتماسك المرق وتقدم حارة 
لر 
زا“ بح 
تات اش تق اكز رة ر ا الل رخس فا سز اف اا 
تشريب البامية 
١‏ = قستعفل الخادين رة عمل ارق وواتحظ اضافة لاء بكية كير ة لبقن الفائل يكن كفل 


مرق البامية اليابسة 
المقادير . 
2 كيلو بامية يابسة» “ كيلو لحم» ج كيلو طماطةء رأ ٹوم صغير» ۲ ملعقة أكل دهن» ملح حامض حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - تغسل البامية الجافة جيدا ثم تسلق في ماء مغلى حتى تلين ويضاف اليها قشر البرتقال أو وحدات من التمرء ثم 
تصفى وتغسل بالماء البارد. 


۲ - يقطع اللحم ويوضع مع الدهن في قدر ويترك على النار حتى يحمس. تضاف البامية والثوم وتترك قليلا على النار 
قد قا الها جي الط اة را وا الم وتتوك لخغا. 


٤‏ - يضاف الحامض وتترك على النار حتى تنضج. 


الطماطة 
مرق الطماطة 

المقادير : 

کیلو طماطةء × کیلو لحم؛ بصلة؛ ۲ ملعقة أكل دهن؛ ملح وفلفل اسود؛ کوب حمص. 
العمل : 

١‏ - يقطع اللحم الى قطم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل المفروم ناعما ويقلب معه حتى يحمر؛ 

تاف الیل من اقا شتی رم الل قرا 

۲ - تعصر الطماطة وتصفى أو تقشر وتقطع وتضاف الى اللحم مع الحمص وقليل من الماء وتتبل بالملح والفلفل وتوضع 

على نار هادئة حتى تنضج ويثخن المرق. 


مرق الطماطة بالكفتة 
تستعمل المقادير السابقة 
العمل : 
| - يعمل من اللحم والبصل باضافة ۲ ملعقة أكل طحين كفتة بشكل كرات صغيرة ثم يضاف اليها عصير الطماطة 
والحمص والملح والفلفل وتترك لتغلى سوية حتى تنضج. 


الطماطة بان 
المقادير : 
طماطة مستديرة وقوية. | ١‏ کوب جبن مبروش» ۲ ملعقة كل فتات خبز؛ ۲ ملعقة أكل زبد قطع من الخبز الجاف أو 
۳ خبز افرنجي مدور؛ ملح وفلقل اسود. 
العمل : 
١‏ - تغسل الطماطة ويقطع من الاعلى قسم على شكل غطاء وتنز ع البذور منها وتتبل بال ملح والفلفل. 
- يخلط الجبن وفتات الخبز وملعقة اكل من الزبد وتحشى الطماطة بها 
۲ - تدهن الطماطة من الخارج بقليل من الزبد وتوضع في صينية مدهونة في فرن متوسط الحرارة لمدة عشر دقائق. 
= ياقيح الخز ويحمض ويدهن بابد وتؤضم كل قطعة من الطْماطة على قطعة سن الخ وتجمل بالمغدنوس والزيتون 


وبقد م : 


السرا 
يقة السلق : 
١‏ ك تقل الثمرة ويج القمم ايض للتقلجن من الظن ناء شن الزأسن ياتجاد الضاق. 
= ال القل م الا قائ رفوتل مر کاک 
۲ - توضع في ماء بارد لحي الاستعمال. 
٤‏ - تربط على شكل حزم متساوية وتوضع في ماء مغلى مع الملح وعصير الليمون في قدر وتترك على النار حتى تنضج. 
۵ه - تصقى وتقدم حارة. 
الالرافتى واه اا 
المقادير : 
١‏ قطعة اسبراكس؛ كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات)» ۲ ملعقة أكل زبدء ملعقة أكل فتات خبز. 
العمل : 
١‏ - يسلق الاسبراكس ويصقى ويقطع أو يترك صحيحا ويوضع في صحن فرن. 


۲ - يغطى بالصلصة البيضاء ويرش عليه فتات الخبز التاعم. 


۱۹۱ 


س 


٣‏ - توضع قطع الزيد على السطح ويوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يحمر. محموس الفطر 


تبع فى عمله نفس الطريقة المتبعة في عمل محموس الكمة. | 


¢ يمكن قلي الفطر في الدهن بعد تقطيعه وغسله ثم يرش عليه الملح ويقدم حارا. 
| - تنقع الكمة في ماء بارد لمدة ساعة. المقادير : 
تر الف :فة اللتكلفى :ن ال ا کیلو فطر» ٥‏ ملاعق کل زید» ۲ ملعقة أکل طحين؛ جا كوب حليب» ملح وقلفل اسود: 
٣‏ - تحك بسكينة أو اسفنجة أو تقشر بسكين البطاطة خفيفا جداً. العمل : 


٤‏ - تغسل بيالماء اليارد مرة أخرى حتى تنظف تماما. ١‏ - ينظف القطر ويغسل جيدا ثم ينشف ويقطع حسب الرغبة. 


ه - توضع في الماء البارد وتترك على النار حتى تغلى ويضاف اليها الملح وتترك حتى تنضج وتصفى وتقدم حسب ۲ - يقلى الفطر في الزبد حتى يلين قليلا ويتبل بالملح والفلفل ويضاف اليه الطحين ويقلى معه قليلا. 
الرغية. 


٣‏ - يضاف الحليب تدريجيا ويحرك حتى يغلى ويتخن المزيج ويقدم. 
محموس الكمة | ترلی الخضر (۱) 
المقادير : 
كيلو طماطة» “كيلو لحم ملح وبهارات مخلوطة. ۲ ملعقة أکل دهن» ۲ بصلة؛ | كيلو بامية؛ = کیلو 


المقادير: 
كنلو كمة مسلوقةء ۲ بصل» کیلو لحم ملح وفلفل اسود» دهن. 


العەل ‏ شجر. _ كيلو بذنجان, | كيلو لوبيا خضراء» "كيلو فاصوليا خضراء وأي خضر أخرى حسب الموسم ۲ ملعقة 
١‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن حتى يشقر. اکل معدنوس مفروم او نعناع. 
۲ - يقطع اللحم قطعا صغيرة أو يفرم ويضاف الى البصل ويقلى معه. العمل : 
٣۳‏ - يضاف اليه مقدار كوب من الماء حتى ينضج قليلا ويتبل بالملع والفلفل. | - يقطع اللحم ويغسل وتجهز الخضر كل حسب نوعها وتغسل. 
٤‏ - تقطع الكمة قطعا صغيرة وتضاف الى اللحم وتقلب معه جيدا حتى تحمس. ۲ - يقطع اللحم ويقلى ثم يضاف اليه البصل المفروم ويقلب حتى يحمر. 


٣‏ - يضاف اليه ۲ كوب ماء» ويترك حتى يقرب من النضج ويحمس. 


,| ۳ ۴ 
مرق الكمة ٤‏ - يرفع القدر من النار وتصف الخضر أما على شكل طبقات فوق اللحم أو توزع على جواثب اللحم كل نوع على 


تستعمل المقادير والطرنقة السابقة ولكن بضاف مقدار ۲ كوب عصير طماطة بعد قلي اللحم وتضاف الكمة وتترك على 


حل ة. 
الغا کی کک ا وک یاو و و ا 
کی کی ر یکی کیا و کب رم اا ی و قط متف كت الطناطة قطها لن اقات وتمبف على مطح القكتن. 
الفط ٦‏ - تعصر الطماطة الباقية ويسكب المزيج على الخضر ويضاف اليها ماء كافي وتتبل بالملح والبهارات وتغطى وتترك 


لے تفای کی تت اة الخضن ویقی قلیل جدا من اغا 
يجب الاهتمام الزائد بأختيار الفطرحيث توجد منه أنواع سامة ويجب شراؤه من المحلات الموثوق بهاء ويمكن الحصول E‏ 


کا ا سف ا . = ا ت . 3 - فلل 
عليه معلبا ويؤمن بذلك سلامته من الانوا ع الغرييبة أوالسامةء وينظف جيدا من الطين ويغخسل عدة مرات ويمك ۷ - يرش المعدنوس او النعتاع على المزيج قبل رفعه من النار بمدة قلد 
تقطيعة قطعا ان كان كبير الحجم. ۸ - يقدم حارا مع الرز. 
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| ا“ 
| - يمكن طبخ الصنف في فرن متوسط الحرارة بدلا من وضعه على النار. 


شهادئة. 


ترلی ا لخضر (۲) 


المقادير 


ج كيلو لحم؛ ر كيلو طماطة. ملح وفلفل اسود» ٣ملعقة‏ أکل دهن + کیلو جزر. _ كيلو بزالياء “ كيلو بطاطة  (‏ كيلو 
قرنابيط أو أي خضر حسب الرغبة)» ٤‏ بصلات. 


١‏ - تجهز الخضر كل حسب نوعها وتغسل. 
١‏ ت قط اللخ ولق مع الجڑی فی قیل من الل هی قرب تش 


۲ - يوضع الدهن واللحم في قدر وتصف حلقات البصل والجزر والبزاليا والبطاطا والخضر الاخرى بالتبادل بعضها 
فوق بعض وبتبل بال ملح والفلفل. 


؛ - تعصر الطماطة وتسكب على المزيج واذا بقي ماء سلق اللحم فيضاف اليه أو يضاف اليه ماء كافى لغمرالخضر. 
0 - يترك على نار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة مع تغطية القدر حتى ينضج وعند استعمال الفرن يرفم الغطاء 
المحشوات 


تعتبرالمحشوات من الاصناف الشائعة في بلادنا وتحتوي على قيمة غذائية عالية تبعا للمواد المستعملة فيهاء وتستعمل 


أنوا ع عديدة من الخضر فى المحشيات وأهمها. 

۱ - الخضر التي تحفر ولا تقشر كالبذنجان والطماطة والخيار والفلفل الاخضر؛ وتستعمل بعد غسلها ونزع اللب منها 
باستعمال المحفارة الخاصة وتملح ثم تستعمل وقد تقلى أحياناً حسب الرغبة. 

۴ — الخضر التي تقشر وتحفر كالشجر والبطاطة وتملح وتستعمل. 

٤‏ - البصل ويعد أما بسلقه أو يدق على المنضدة دقا خفيفا حتى يلين ثم يقطم الطرف الاسفل ويحز بالطول حتى تتفتت 
القشور وتفصل الطبقات الواحدة بعد الاخرى وتستعمل. 


دولة باللحم (البغدادية) 


المقادير : 


للحشی: كيلو لخم دهین, ۲ كوب رز ٤(‏ باقة من المغدتوس والنعنا ع والشبنت او اخداها ويتوقق ذاك على الرغبة) بحنلة 


کبیر» ۲ طماطة مستديرة» ۲ خیار خشن» ۲ شجر ناعم» ۲ ملعقة أكل دهن. 


العمل : 

= ی ال زوت 

يقح الحم تاهفاً ويم رج سم الي ويخباف اليه المغدىن والتعتا ع القت أو الخاها مح الفزم الججد زكذاك 
البصل المفروم والثوم وتتبل بال ملح والبهارات ثم يضاف الدهن الى المزيج أو يسخن جيدا ثم يضاف حسب الرغبة. 

١‏ تقل الشاطة ريخاف الب الى الككنى 

٤‏ - يحفر البذنجان وقد يستعمل اللب المستخرج بعد الفرم الناعم مع الحشى. 

فت قف االشفر السقفاة وقحقى ايع الاق 

٦‏ - يوضع الدهن في القدر وتصف الخضر على شكل طبقات ويوضع البصل أولا ثم البذنجان ويعدها الخضر الاخرى 
وتوضم الطماطة فوق الجميمع. 

۷ - تحشى الخضر بعناية مع ملاحظة عدم رص الحشو لتبقى مسافة كافية لنضج الرز. 

۸ - تصف الخضر بطريقة تمنع خروج الحشو والعناية برص الخضر جنبا الى جنب وعدم تناثر الحشو على جوانب 

٩‏ - يضاف الماء الى القدر حتى تصل الى مستوى الخضر ويغمرها بمقدار أنج واحد مع الضغط على الخضر باليد 
أثناء سكب الما ء ويستحسن وضع صحن أو ثقل خفيف لتبقى الخضر في محلاتها. 


۰ - عند استعمال الليمون الحامض تقشر وتفلس وتخلط مع الحشو أو تعصر ويضاف العصدر عند اضافة الماء. 


۱۹۵ 


١١‏ - بترك القدرعلى نار هادئة حتى تمتص الخضر ماؤها جبدا وتخفف الحرارة وتترك لمدة نصف ساعة حتى تنشف 


١‏ - توضع فصوص الباقلاء ان وجدت فى قعر القدر. 
۲ - توضع قطع أو شرائح من اللحم في قعر القدر. 
۳ - عند الرغبة فى استعمال الباقلاء يمكن اضافة القفصوص المفرومة الى الحشى. 


دولة ورف العنب 


دولة اللهانة 


دولة السلق 


تستعمل المقادير في دولة اللحم للحشو وتزاد كمية أوراق السلق. 


دولة بالزيت (يلاجى دولة) 
المقادير : 
اللحشو: ۲ کوب رزء ٦‏ بصلات» ٤‏ فص ثوم» ٠2‏ كوب زيت الزيتون» ه ملعقة اكل من المعدنوس ونعناع» ملح وفلفل 
س ت ۱ ٠  &‏ 

الخضر:- كيلو بذنجان صغيرء كمية من ورق العنب أو السلق أو اللهانةء ۳ بصلات كبيرة مستديرة؛ ۲ فلفل أخضرء ۲ 
شحر ناعم. 

۲ - نضاف اليه معجون الطماطة المخفف أو عصير الطماطة ويتبل بال ملح والبهارات والسكر ويترك على النار مع التقليب 
حتی ینشف ماؤه ویقرب نضجه. 

٤‏ = ضاف ڏ نصف الحامض ا١‏ لمستعمل مع ا اأحشو وتفرم الخضر من المعدنوس وغيره وتخلط مع | لحشى وترفع من النار 
وتترك لتبرد. 


ه - تجهر الخضر المستعملة للقشر كل حسب نوعها وتحشى بالحشو وتصف في القدر مع نصف كوب من الزيت مع 


۱۹٦ 


ملاحظة عدم ملأ الخضر حتى لا يخرج منها الحشو عند الطبخ. 
- يصب عليها عصير الحامض المتبقى وكمية من الماء بحيث لا يرتفع عن مستوى الخضر. 
۷ - توضع على نار هادئة وتترك حتى تنضج وينشف ماؤها تماما. 
۸ - تترك لتبرد ثم تصف فى الصحن باعتناء واحتراس وتجمل بحلقات من الليمون الحامض وتقدم باردة. 
ملاحظة : 
١‏ - يضاف لب البذنجان بعد ان يقطع ناعما ويعصر جيدا ويضاف الى البصل أثناء قلي الحشو . 
۲ - يمكن استعمال الوصفة لنوع واحد من أى من أنواع الخضر. 
۲ - يمكن قلي الخضر بالزيت قبل حشوها. 
المقادير : 
کیلی بذنجان أو شجر أو خيار أو مزيج متهم حسب الصنف المطلوب» کوب رز ا کیلو لحم دهین. ٥‏ ملاعق اکل 
معدنوس» _ كيلو طماطةء ۲ ملعقة أكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة وعصير حامض حسب الرغبة. 
العمل : 


١‏ - تعد الخضر حسب نوعها وتحفر وتجهز. 


۲ - يضاف المعدنوس الى اللحم مم ملعقة أكل دهن ويتبل بالملح والبهارات. 


۱1۹۷ 


٤‏ - توضع ملعقة أكل دهن في قدر وتحشي الخضر بالمزيج السابق وتصف في القدر جيدا وتوضعم على النار حتى 
تحمس قلیلا. 

ه - يضاف عصير الطماطة والحامض وقليل من الماء ان احتاج الامر ويترك على نار هادئة حتى ينضج ويبقى فيه كمية 
قليلة من المرق ويقدم حارا, 


يمكن قلي الخضر قبل ان تحشى أو تحشى بالحشو المطبوخ قليلا وتحتاج اذ ذاك الى كمية أقل من الماء. 


المقادير : 
ا كيلو فلفل اخضر» ۵ كيلو لحم كوب رزء ٠‏ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ملح ويهارات مخلوطةء. ۲ ملعقة أكل دهن. 


العمل : 
ت ایغسل آلفظفل ویرفم الگا وتزال البقور مع الاحتفاظ بالگاس طا 
١‏ = قرم للخم تاعا ويخلط مع الزن المغسول وا لمعد توس وا لظماطة ريتبل بال راليهارات: 
۲ - يوضع الدهن في قعر القدر ثم يحشى الفلفل بالحشو ويغطى بالكأس وتصف في القدر جنبا الى جنب. 
٤‏ د يسنك عضتين الطماطة على الفلفل ترشع على ار هادة حتى ضیح مم بقاة ية من آلرق. 


تستعمل نفس الحشوة المستعملة في محشى الفلفل الاخضر وتعد بنفس الطريقة ويمكن حذف عصيرالطماطة واستعمال 


Ei SiS AOE 
: ۱ 1 1 


1 


|| 
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المقادير : 
۲ باقة سلق أو ورق عثب؛ ۲ کوب رز؛ کوب حمص منقوع مدة ۲ ساعة؛ بصلة كبيرة مفرومة؛ كوب عصير حامض؛ 
٣ملعقه‏ اکل معدنوس ونعناع؛ ج کوب ریت. 
العمل : 


جندا؛ 


٣‏ - يحشى ورق العنب أو السلق بهذا المزيج ويصف في قدر ثم يصب فوق الجميعم ١‏ كوب ماء مغلي ويترك يغلي لمدة 
ساعة ثم يرفع الغطاء. 


ویزین ویقدم باردا. 
- لاعداد الطماطة يرفع جزمن الجهة الغليا ثم تزال البذور وتغطى بالجزء المزال بعد الحشنى. 
۲ - يمكن صف الطماطة في صينية ووضعها في القرن بدلا من طبخها على النار وتزين بالمعدنوس المفروم. 
المقادير : 


فاق الشیز وکا که بجا 

۲ -يفرم اللحم ناعما ويخلط مغ آلرز المخسول والمعدئوس ويتبل با للخ قالبهارآت ويضاف آليه الدهن؛ 

۲ - يحشى الشجر بالحشو ويترك. 

٤‏ - يخفف اللين بأربعة أكواب من الماء ويخفق جيدا مع النشاء ثم يوضع على النار حتى يغلى مع التحريك المستمر. 
يضاف الشجن المخشى الى اللبن ويقرك على الثان حتى ينضح ويقدم بعد .رش اعنام ليه 


۱۹۹ 


شي البصا التبلظطات 


المقادير : تقدم السلطات مع الطعام البارد والحار أو تقدم كصنف مستقل وهي ضرورية لانها تحتوي على قيمة غذائية عالية اذ 
کیلو بصا مستديرة كبيرة._ كيلو طماطةء ملح وفلفل اعۇ ۲ أ2 أكل دهن كيلو لحم ا ا2 اکل انها تتكون عادة من الخضر والفواكه وقد تحتوى أحيانا على اللحوم والبيض وجميعها غنية بالمعادن والفيتامينات. 
و 5 ت غ ۴ وتحتوى على النكهة والطعم الذين يساعدان على افراز العصارات الهاضمة ويجعلها صنفا يساعد على زيادة 


معدنوس ونعناع مفروم. الشهية وفتع القابلية للطعام. 
القواعد العامة في اعداد السلطة 
العمل | - عند استعمال الخضر والفواكه الطازجة يجب العناية بغسلها جيدا والتاكد من تعقيمها من الحشرات والمكرويات 
| - يقشر البصل من القشرة الخارجية ويرفع الجذر ثم يحفر من الوسط غاد کل انو ا حصو لادنم 
۲ - اختيار السلطة المناسبة للطعام الذي تقدم معه. 
= القزين السشلطة تخار وام لظا من احفر والفزاكة 
٤‏ - تعد السلطة وتخلط بالصلصة قبل تقديمها بوقت قليل حتى لا تذبل وتفقد رونقها وان تعذر ذلك فتحفظ في الثلاجة 


۲ - ينقع فى ماء مملح دافیء. 
- يقرم اللحم ناعما ويخلط مع الرز المغسول وملعقة من الدهن والمعدنوس والنعناع المفروم ويتبل بالملح والفلفل. 


٤‏ - يصفى البصل من ال ماء ويحشى بالحشوة السابقة ويرص في قدر مع ملعقة اكل من الدهن. لحي الاستعمال 
ه - تعصر الطماطة ويسكب العصير على البصل ويضاف مقدار قليل من ال ماء معه. ه - ان تكون كمية الصلصة المستعملة متناسبة مع الخضر بحيث لا تغمرها وتفقدها طعمها وشكلها. 
٦‏ - عند استعمال الخضر التى لا تصلح للأكل الا بعد الطبخ يجب سلقها ثم استعمالها مراعين في ذلك الوصفات 


كالنظاطة والقر اط وغترهاً. 


محشى الشلغم منلظة النظاظة بالمايو ت 
وتستعمل فيه نفس مقادير وطريقة عمل محشى البصل. المقادير : 
کیلو بطاطة؛ ۲ بصل» ۲ ملاعق اكل مايونيز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود؛ ورق خس» فجل أحمر صغير؛ 


معدنوس . 
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العمل : 
١‏ - تسلق البطاطة وتقشر وتقطع مكعبات. 
۲ - يفرم البصل ناعما ويمزج مع البطاطة. 
٣‏ - يضاف اليه المايونيز مع الملح والفلفل ويخلط جيدا' 
٤‏ - تصف أوراق الخس في الصحن وتوضم السلطة عليها وتزين بشرائح من الفجل الاحمر أو يعمل الفجل على شكل 
أزهار ويجمل بالمعدنوس. 
سلطة الطاطة 
المقادير : 
. كيلو بطاطة» ۲ طماطة قوية» ۲ خيار أو فلفل أخضر؛ معدنوس؛» مقدار من الصلصة الفرنسية (تراجع الصلصات) ملح. 
العمل : 
| - تقشر البطاطة المسلوقة وتقطع وتخلط معها الطماطة المقطعة والخيار والفلفل. 
- تتبل بالملح وتخلط معها الصلصة وتزين بالمعدنوس وتقدم. 
سلطة الشوندر 
المقادير : 
کیلی شوندر مسلوق » معدنوس» مقدار من الصلصة الفرنسية (تراجم الصلصات). 
العمل : 
١‏ يقطع الشوبدر المسلوق مكعبات. 
۲ - يتبل بالصلصة الفرنسية ويرش بالمعدنوس المفروم ويقدم. 


سلطة اللهانة 
المقادير : 


الصلصات) حلقأت من الظماطة: ملع 


١‏ - تفرم اللهانة رفيعة وتتبل بالملح والثوم والصلصة الفرنسية. 


— تصف في صحن وتزين بحلقات الطماطة وتقدم. 
ةانق 


المقادير : 


رأس خس» مقدار من الصلصة الفرنسية ( تراجع الصلصات) أو ۲ ملعقة أكل مايونيزء طماطة للزينةء ملح 


١‏ - يغسل الخس جيدا وتفصل أوراقه بعضها عن بعض. 

اا تفي اورا لكي رة اغا أن فا تملح وتكلط بالضاضلة حست الراقة 

۲ - تصف في صحن وتزين حواشيها بالاوراق الصغيرة ويوضع اللب في وسط الصحن ويمكن تقطيعه بشكل وردة 

زنل لفات الباطة 
سلطة الخزر 

المقادير : 

= کیلو جزر. ملعقة أكل عصير ليمون أو خل» ملعقة أكل زيت الزيتون» ملح وقلقل اسود, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 

| - يغسل الجزر ويبرش جيدا ويضاف اليه الحامض والزيت ويتبل بالملع والفلفل. 


۲ - يزين بأوراق المعدنوس ويقدم. 


السلطة الملونة 


المقادير 
ملعقة كوب خردل» ملح. 


العمل : 
١‏ - يغسل الخس ويقطمع حسب الرغبة. 
۲ - يخلط الحامض والزيت والخردل ويمزج مع الخس جيدا. 
۲ - توضع في صحن وتزين أو تخلط مع حلقات من البيض والشوندر. 
اة از 
يقشر الخيار ويقطع حلقات ثم يتبل بالصلصة الفرنسية (تراجع الصلصات) مع قليل من الملح والثوم المدقوق ويرش 


بالمعدنوس المفروم. 


سلطة البريين 
يغقسل البربين جيدا وتقطم أوراقه باليد وتضاف اليها الصلصة الفرنسية (تراجم الصلصات) أو تستعمل مع 
الخضراوات الاخرى أو مع صلصة اللبن والثوم (تراجم الضلصات). 
سااظة القرنا ربط 
المقادير : 
قرنابيط مسلوق؛ صلصة مايونيز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود ومعدنوس وشوندر مسلوق. 


العمل : 
يقطع القرنابيط بالشكل المطلوب ويصف في صحن ويتبل بالملح والفلفل ثم يغطى بصلصة المايونيز ويجمل بحلقات 
سلطة اللىن با لخيار 

يخفق اللبن حتى يتجانس» ثم يقشر الخيار ويقطع قطعا رفيعة وصغيرة ويضاف الى اللبن ويتبل بال ملح وقليل من الثوم 

المهقوق ثم يرش عليه النعناع المفروم. 
سلطة الطماطة 

١‏ - تقطم الطماطة بعد غسلها حلقات أو مكعبات وتتبل با ملح وتخلط بالصلصة الفرنسية وتوضع في صحن وتجمل 

بالمعدنوس المفروم. 


سلطة الطماطة بالبصل 
تغسل الطماطة وتقطع قطعا صغيرةء يفرم البصل حلقات ويدعك بالملح ويغسل ثم يضاف الى الطماطة ويتبل بالملع 
ويرش عليه المعدنوس المفروم أو يرش عليه السماق احيانا. 
سلطة الطماطة بالمايونيز 
المقادير : 
قطع طماطة مستديرة وقوية» رأس خس» مقدار من صلصة المايونيز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تغسل الطماطة ويرفع جزء من الجهة العليا قليلا على ان لا ينقصل وتخلى من البذور. 
- يقطع قليل من اوراق الخس ناعما وتخلط بالصلصة وتتبل بال ملح والفلفل. 
۲ - تحشي قطع الطماطة بمزيج الخس والمايونيز وتصف في صحن وتزين بأوراق الخس. 
سلطة الطماطة با لخضر 
المقادير 
١‏ طماطة مستديرة وقوية» ۲ ملعقة أكل بزالياء مسلوقة» ۲ جزر مسلوق ومقطع» ۲ بطاطة مسلوقة ومقطعة» صلصة 


فرنسية (تراجع الصلصات) قليل من صلصة المايونيز (تراجع الصلصات) أوراق الخس أو قطع من الفلفل الاخضر 
للزينة. 


العمل : 


١‏ - تغسل الطماطة ويقطع من غطائها قليلا وتحفر وتخلى من البذور. 


کد د و م ا ول ا ا فر ا 
ممق خف ا لامور هج الخلتط الله لحقى الاطة 


سلظة الظماظة بسو ةة اض 
المقادير : 
ا یکت د رھک ۴ مام کل ایا د ۲ یی مس وک۹ کک او ونقط ی ۲ جو اکل د 
ملح وفلفل أسود؛ باقة معدنوس أو خس أو فلفل أخضر للزينة. 
العمل : 
١‏ - تغسل الطماطة وتقطع من الاعلى قليلا وتحفر وتخلى من البذور. 
۲ - يخلط الجزر والبطاطة والبزاليا ويعمل منها سوتية. 


۳ انك الطماطة بسوتة الخضر ونزين في الصحن بالخس أو المعدئوس للتذنويم.؛ 


سالطة الطماطة بالدجاج 
المقادير : 
٦‏ طماطة مستددرة وقوبة» کوب دجاج مسلوق ومفروم (ویمکن الاستفادة من قابا الدجاج) ننضة مسىلوقة› صلصة 


مایونیز» خس أو خیار. 


العمل 1 
۲ نتبل با ملح والفلفل وبضاف النه الخس أو الخبار المفروم تم نضاف الىه المgانونىز.‏ 
۲ - تغسل الطماطة ويقطع من رأسها قليلا وتحفر وتخلى من البذور. 


مالاحظة : 
عند استعمال الطماطة في السلطات للحشو يجب اختيار الانوا ع المستديرة والمنتظمة الشكل وتحفر بشكل زخرفى على 


سلطة الفتوش 


المقادير 1 
العما : 
يقطع الخبز قطعاً صغيرة ثم يضاف الى باقي الخضر بعد اعدادها وتقطيعها ثم يتبل بالملع والزيت والحامض والسماق 
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سلطة الباقلاء بالخل 

المقادير: 

۲ کوب باقلاء مسلوقة ومفلسة» ۲ ملاعق أکل زیت زيتون» ۲ بصلة» “ كوب خل» ملح. 
العمل : 

١‏ - يقطع البصل حلقات ويقلى في الزيت حتى يشقر ثم يخلط مع الباقلاء ويسكب عليه الخل ويتبل بال ملح ويقدم. 

سلطة الفاصوليا الحافة 

المقادير : 

۲ كوب فاصوليا مسلوقة جیدا» ۲ بصلة» ۲ طماطة قوية» ۲ بيض مسلوق» ٣‏ ملعقة اكل حامض أو خل؛ ۲ ملعقة أكل 

زيت زيتون» ملح؛ معدنوس. 

العمل : 

١‏ = يقظح البنل حلقات ويدغك باللح ويقسل. 

١‏ - تغط القاسويا ا وة واليمل بالطماطة ا لقطخة حلقات وتيل باللح والحامكى والزية. 


٣‏ - تصف في صحن وتزين بقطع البيض المسلوق والمعدنوس المفروم أو أي خضر أخرى؛ 


ساط اللا الاه 


المقادير : 


۲ كوب لوييا مسلوقة» ۲ ملعقة أكل زيت الزيتون» ٠‏ ملعقة أكل خلء ملح» بصلة كبيرة» حلقات الطماطة والمعدنوس 
المفروم. 
١‏ - يفرم البصل ناعما ويخلط مع اللوبيا ويتبل بالملح. 
٠»‏ یع 
يمكن استعمال العدس الصحيح المسلوق بدلا من اللوبيا. 
سلطة الىذ ان 
المقادير : 
۲ بذنجان متوسط› حلقات الطماطةء بصلةء ۲ ملعقة أكل زيت الزيتون؛ ۲ ملعقة أكل عصير حامض» معدنوس. 


۱ - یغسل البذنجان وینشف ثم یشوی جيدا. 


¥ 


۲ - يقشر وتنزع البذور ويهرس اللب. 


٤‏ - يخلط البصل والبذنجان ويتبل با ملح والزيت والحامض ويزين بحلقات الطماطة والمعدنوس المفروم. 


مسقعة البذججان 
المقادير : 
۲ بذنجان متوسطبء ملعقة آكل دهن أو زبد» ملح قفص ثوم. 
العمل : 
| - يشوى البذنجان بالتنور أو الفرن أو على الفحم. 
۲ - يقشر وتزال البذور ويهرس اللب ويخلط بالدهن المحمى. 


- يتبل بالملح والثوم المدقوق ويفرش في صحن ويلوث ظهر ملعقة بالدهن ويعدل سطح البذنجان بها ثم تزين بحب 
لزان زرخ عاد مع انش اکان 


بابا غنوج 
المقادير : 


كيلو بذنجان ويختار النوع الكبير والخالي من البذور» ٣ملعقة‏ اكل راشي (الطحينة) ۲ ملعقة اكل لبن حامض,» ملع ٤‏ 
فص توم؛ زيت الزيتون. 


العمل : 
۱ - یشوی البذنجان جيداً ويقشر وتزال البذور ويهرس اللب. 
۲ - يدق الثوم والملح او يوضع في صانعة الاغذية ثم يضاف اليه الراشي والحامض ويخلط جيدا حتى يبيض لونه 
ويمكن اضافة قلىل من الماء. 
۳ - يضاف المزيج الى البذنجان ويخلط معه ثم يضاف اللبن ويخلط. 
٤‏ - يفرش في صحن ويساوى سطحه بملعقة ويسكب عليه الزيت ويزين بحب الرمان او المعدنوس اى الفلفل الاحمر. 
|١‏ - تضاف بصلة مشوية كبيرة وتهرس مع البذنجان جيدا. 
۲ - يمكن استعمال الراشي وحده أو اللبن وحده حسب الرغبة. 
مالاحظة : 


[* اليذنجان د نتعما التذور أو القرن أو الفحم أو تشوی على قطعة معدنية موضوعة على النار. 


۸ 


المقادير : 
ل کیلو حمص» + کوب راشي (الطحينة). من + الى ١‏ كوب عصير حامض» ۲ فص ثوم» ملح» (للزينة فلفل أحمرء زيت 
الزيتون» معدنوس» طماطة). 
العمل : 
١‏ - ينقع الحمص ليلة كاملة ثم يسلق على نارهادئة حتى ينضج تماما وتستعمل البيكربونات مع ماء النقع والسلق. 
١ت‏ ير ويرك بايد التخلضى من القوي ديرق من الات 
۲ - يهرس جيدا حتى ينعم اما بمصفاة الخضر أو بصانعة الاغذية أو يمرر من خلال منخل بدعكه باليد. 
٤‏ - يدق الثوم والح او يوضع في صانعة الاغذية ثم يضاف اليه الراشي والحامض ويخلط جيداً حتى يبيض لونه 
يكن عاف قلغل م اء ذلك 


ه - اذا أصبح طعمه حامضا بدرجة كافية ولا يزال ثخين القوام فيخفف بقليل من ماء سلق الحمص. 


| - تفرش طبقة خفيفة على صحن وتزين بالفلفل الاحمر والزيتون حسب الذوق. 


۷ - یسکب زیت الزیتون على سطحها وتقدم. 


التبولة 
المقادير : 
ا کوب برغل اعم ۲ كوب معدنوس مفروم ونعناع وتزداد الكمية حسب الرغبة» ۲ طماطةء ۲ بصل؛ 2 ب عصیر 
حامض» ٤‏ ملعقة أكل زيت الزيتون» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يقي البزغل جيدا وينقع في المء تى يلين. 
ف اا ا خخ جا فالخل خا 
۳ - يصفى البرغل ويعصر باليد جددا ثم تضاف الىه الخضر والىصل اما الطماطة فتضاف الى المزيج أو توضع فوقه 
حسب الرغبة. 
٤‏ - يتبل با ملح والفلفل وعصير الحامض والزيت ويخلط جيدا. 


ه - تقدم مع ورق الخس او ورق العنب الطرى ويغمر بال ماء الحاران كان غير طري. 


- يمكن اضافة الخيار او الفلفل الاخضر بعد التقطيع الناعم الى المزيج حسب الرغبة. 


E 


بيورية البطاطة بالحامض 
المقادير : 
كيلو بطاطة؛ کوب عصير حامض» ملح وفلفل اسود ومعدنوس. 
العمل : 
١‏ - تسلق البطاطة وتقشر ثم تهرس جيدا. 
۲ - تتبل بال ملح وتخلط بعصير الحامض بحيث تشكل عجينة لينة. 


۲ - تعمل بأشكال منوعة وزخرفية وتزين بالمعدنوس. 


سلطة البيض 


المقادير 


البارد أو السمك او الدجاج. 


العمل : 
١‏ - يقطع البيض حلقات أو اتصافا بالطول. 


المقادير : 

۲ بطاطة مسىلوقة؛ ۲ جزر مسلوق؛ ۲ کوب بزالیا مسىلوقة› کوب فاصولا خضراء؛ أو أى خضر أخرى مسلوقة». صلصة 
العمل : 

١‏ - تقطع الخضر المسلوقة الى مكعبات صغيرة جدا وتخلط وتتبل بالملح والفلفل. 


۲ - عند التقديم توضع في صحن على شكل هرم وتزين حواشيها بالخس ثم يصب المايونيز عليها بدرجة كافية 
لتغطيتها وتقدم. 


ستلطة الفط 
يقطع الفطر المسلوق بالشكل المطلوب ثم يخلط بحلقات الفلفل الاخضر والاحمر ان وجد ويتبل بالملح والصلصة الفرنسية 


۲١١ 


سلطة السمك 
المقادير : 


كيلو سمك مسلوق؛ ۲ طماطة؛ رأس خس» ۲ بيض مسلوق؛ ملح وفلفل اسود» كوب صلصة مايونيز (تراجع 


العمل : 
١‏ - بدعك السمك المسلوق بشوكة بعد التخلص من الجلد والشوك ان وجد. 
٦‏ تقطم الطماطة و)لبيش حقات ويقرم الس اقتوس 
۴ - يوضع السمك والخضر والبيض بطبقات متبادلة في صحن ويرش بين طبقة واخرى اللح والفلفل ويغطى السطح 
بالمايونيز ثم يجمل بالمعدنوس أو الروييان أو الزيتون أو البيض المسلوق. 
سالطة الدجاح 
المقادير : 


کوب دجاج مسلوق ومفروم» رأس خس» ۲ بيض مسلوق» طرشى خيار» قليل من صلصة المايونيز (تراجع الصلصات) 


العمل : 
١‏ - تفصل أوراق الخس وتغسل ثم يقطع اللب مكعبات صغيرة. 
۲ - يقطع البيض حلقات ويخلط مع اللب والخس ويتبل بال ملح والفلفل. 
٣‏ - يفرم الخيار ناعما ويضاف الى المزيج السابق ويضاف اليه الدجاج المفروم. 


٤‏ - يصف ورق الخس في صحن ويوضع المزيج في وسطه بشكل هرمي او مدور ويغطى بالمايونيز ويجمل بالزيتون أو 
بالبيض المسلوق. 


ساطة اللحم 
تستعمل مقادير وطريقة عمل سلطة الدجاج ويستعمل اللحم البارد والمسلوق أو الروست بدلا من الدجاج. 
سلطة اللسان 
تستعمل مقادير وطرىقة عمل سلطة الدجاج ويستعمل اللسان المسلوق بدلا من الدجاج. 
المقادير : 
كوب روييان مسلوق؛ صلصة المايونيز أو صلصة فرنسية (تراجع الصلصات)ء ملح وفلفل اسود (طرشي خيارء زيتونء 


بيض مسلوق للزينة). 
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العمل : 
۲ - يقطم الخبار حلقات أومكعبات ويضاف الى الروييان. 
٣‏ - يوضع المزيج في صحن بشكل زخرفي ويجمل بالزيتون والبيض المسلوق أو الخضر حسب الرغبة. 
٤‏ س يستعمل الروييان المسلوق كزينة فقي مختلف انوا ع السلطة. 


قالب الجيلاتين 
المقادير 
ملعقة أکل جیلاتین أبیض» ۲ كوب ماء مغلى» ۲ كوب من أي نوع من الخضر المسلوقة أو اللحوم أوالبيض تقطع أو تفرم 
حسب نوعها. 
العمل : 
١‏ - يذاب الجيلاتين في ربع كوب ماء بارد ثم يضاف الماء المغلي مع التحريك حتى يذوب تماما 
۲ - يبلل القالب بماء بارد ويصب فيه ربع مقدار الجيلاتين ويحرلك القالب حتي يتوزع في انحائه ويجمد. 
۲ - تصف قطع الخضر أو اللحوم في قعر القالب وعلى جوانبه بشكل متناسق. 
٤‏ - يفضل غمر القطع بالجيلاتين قبل صفها في القالب. 
ه - تخلط بقية الخضر مع الجيلاتين وتصب في القالب ويملا الفراغ ويترك القالب حتى يجمد. 


- يغمر القالب في ماء حار لحظة واحدة ثم يقلب في صحن ويجمل حسب الرغبة. 


قالب الروبيان 


المقادير : 
ملعقة أكل جبلاتين أبيض.2 ١‏ كوب عصير طماطة؛ ۲ ملعقة كل خل؛ ۲ ملعقة أكل عصير حامض» ملح وقلفل اسود» 
کوب روییان مسلوق ومعدئوس. 


العمل : 
١‏ - يذاب الجيلاتين في ربع كوب ماء بارد ثم يوضع في قدر على حمام مائي حتى يذوب الجيلاتين. 
۴ ير من التان ويشقافا النة خي الطاطة ولحل وبل با للم والفلهل. 
۲ - يترك ليبرد حتى يثخن قليلا ثم يضاف الروييان والمعدنوس المفروم ويصب المزيج فى قالب مدهون ويترك حتى 
e:‏ 
؟ - يغمر القالب في الماء الحار لحظة واحدة ويقلب في صحن ويجمل حسب الرغبة: 
٥ه‏ - قد يستغمل نصف کوب بزاليا أو خيار مفروم بدلا من المعدنوس. 


- يمكن استعمال أي نوع من اللحوم أو الطيور أو الاسماك بدلا من الروبيان. 


1۳ 


المقادير 

بطاطة مسلوقة ومهروسة؛ جزر مسلوق ومهروس» معدنوس مفروم؛ طرشي أو زيتون؛ فتات خبز محمص مدقوق؛ خس» 
العمل : 

١‏ - تمزج البطاطة المهروبسة مع الجزر المهروس وتتيل بال ملح والفلفل وتعمل منها كرات مدورة. 

۲ - يحفر وسط كل كرة وتحشى بالزيتون أو قطع الطرشي ثم تلوث بفتات الخبز. 


۲ - ترتب في صحن وتزين بالخس وال مايونيز. 


الفواكه 
طبخ الهواكه 
يمكن طبخ يعض أنوا ع القاكهة للحصول على أصناف لذيذة وسهلة الهضم» وتختلف طريقة طبخها بحسب نوع الفاكهة 
والصنف المستعمل ويجب مراعاة المحافظة على شكل الفاكهة ولونها سواء كانت صحبحة أو مقطعة. 


المشمش الحاف 
المقادير : 
کوب مشمش جاف؛ کوب سکر؛ ماء. 
العمل : 
| - يغسل المشمش جيدا ويوضع في قدر ويغمر بالماء البارد ويوضع على نار هادئة ويترك يغلى لمدة نصف ساعة. 
۲ - يضاف السكر ويحرك معه ويترك يغلى لمدة خمس دقائق. 
۲ - يصب في كاسة ويقدم باردا. 


= يكن قق المشعشن قبل طبه تتحيف ستاعة. 


١‏ - يمكن استعمال العنجاص الجاف فى هذه الوصفة. 


۲ - يمكن استعمال التبن الجاف على ان لا ينقع قبل طبخه. 


کیلو تفاح» کوب سکر» ماء. 


Ê 


العمل : 
١‏ - يقشر التفاح ويحفر للتخلص من البذور أو يقطع مكعبات ويترك في ماء بارد. 
۲ - يذاب السكر في كوبين من الماء على النار ثم يضاف اليه التفاح ويترك يغلى حتى يلين التفاح. 
٣‏ - يكن أضافة ما اذا احتاج الأمى منعا' لتسكن الشكر. 
٤‏ - یرفع من الئار على ان یبقی منه مقدار کوپين من الماء ويبرد ويقدم مظجا. 
یکن اتیاق یتو قزل ب تناح 
۲ - يمكن ان يقدم الكريم المخفوق معه للتجميل. 


كومبوت المشمش 
المقادير : 
کیلو مشمش طازج؛ ۲ کوب سکر, ماء. 
العمل : 
| - يغمر المشمش في ماء مغلى لماة نصف دقيقة حتى يمكن ازالة القشرة 
۲ - يقطع نصفين أو يترك صحيحا. 
٣‏ - تستعمل طريقة كومبوت التفاح ويضاف اليه ماء الورد أو الهيل بعد ان ينضج ويجمل بالكريم المخفوق. 


کومبوت التین 

المقادير 

کیلی تین ۱ کوب سکر» قشر لیمون؛ ۲-۲ کوب ماء. 
العمل : 

۱ - یجب اختیار تبن قوي جامد ویغسل ویقشر. 

۲ - يذاب السكر في الماء ويوضع على الثار E‏ النة الث ويترك حى يظى؛ 

۲ - يضاف اليه قشر الليمون ويبرد ويقدم مظجا. 

کومبوت الخوح (الدرافق) 

المقادير : 

کیلو خوخ ۲ کوب سکر, ماء. 
العمل : 


١‏ - يغسل الخوخ ويقشر ويضاف اليه قليل من عصير الليمون ويمكن ان يترك بدون تقشير. 


۲۵ 


-يذاب السك في الماء ويضاف اليه الخوخ ويترك على ناز هادئة حتى ينضح ويبقی مقدار كويين من الماءء يبرد ؛ - يعمل المحلول السكري باضافة كوب سكر الى كوب ماء ويترك يغلى على النار ثم يضاف اليه ملعقة اكل عصير | 
| 
اا ه - ترتب الفاكهة بالشكل المرغوب مع ملاحظة الالوان يسكب المحلول السكرى عليها وتقدم باردة مع الكريم المخفوق. 

أ تشر الام وير خافن ن اتن سلطة الفا كهة السيطة 


- يملا الفرا غ بالسكر الابيض أو الأسمر ثم يرش عليه عصير الليمون والسكر والزبد. ١‏ - ترتب الفاكهة بعد اعدادها في طبقات متبادلة مع السكر الناعم على ان يستعمل ١‏ کیک کی لکل نح کی ن 


الفاكهة؛ ويمكن الاستغناء عن الشنكر حستب الرغبة. 
- يصف فى صينية مدهونة ويوضع فى فرن متوسط الحرارة لمدة ۰ دقىقة. لغاکهة د ّ ّ لرغبه 


٤‏ - يقدم وحده أو بعد سكب محلول سكري عليه مع الكريم المخفوق. 
۳ - تترك في مكان بارد لمدة ساعة ثم تقدم مثلجة مع الكريم المخفوق. 


صير التفا 
ا ا الطرشانة (حامض حلو) 


٦‏ الفاح جا وق قم قا وة ت 
المقادير : 

۲ - يضاف اليه مقدار من الما ويغطى القدر ويترك على نار هادئة حتى ينضج. 2 ١‏ ا 
کوب مشمش جاف (نقوع)ے کیلو لحمب کوب لوز وکشمش» کوب سکر» ۲ ملعقه اکل دهن. | 

ین آلا ع کال مهای وات اه ن كاقی ية . 
ا العمل : 


٤‏ - يعاد وضعه على النار ويمكن اضافة قليل من عصير الليمون او البرتقال يبرد ويقدم. 
١‏ - يقطع اللحم ويغسل ويحمس في الدهن جيدا, | 


: التفاح ال ى ۲ - يغسل المشمش الجاف ويقلب مع اللحم عدة دقائق ثم يضاف اليه الماء بحبث يغمره ويترك يغلى حتى ينضج اللحم. 
٣‏ - يضاق السكر الى المشمش. ) 
٤‏ - يقلی اللوز حتى يحمر ثم يضاف الكشمش ويقلب معه قليلاً ثم يضاف الى القدر. 


ه - يترك على النار لمدة كافية حتى ينضج ويبقى مقدار كاف من المرق ويقدم مع الرز. 


١‏ - بقشر كيلو من التفاح ويقطع ويوضع في صينية فرن ويرش عليه مقدار ١‏ کوب سکر. 

۲ - ضاف اليه مقدار نصف كوب ماء ويوضع في فرن معتدل الحرارة لماة نصف ساعة الى ان ينضج. 

ا ا ت اال 

٤‏ - يهرس المزيج ويقدم حارا او باردا. 

سلطة الفاكهة الكل 

المقادير : 

موز برتقال؛ تفاح» عرموط؛ عنب ابيض» خوخ» سفرجل؛ مشمش طري وجاف او اى نوع آخر من الفاكهة. 
العمل : 

١‏ - يستعمل لكل كوب من الفاكهة المنوعة كوب محلول سكرى او شراب فاكهة. 

۲ - تجهز الفاكهة كل حسب نوعها وتقطع حسب الرغبة. 


قاق ونوا ع اة الفا ع اش وا ناتسفل افرط مد فة اقفر جن الخفتع أا اتخات 
فتزال القشور والبذور وتقطم. 


سس Aهگ‏ خخ لللللل۷۷knknnkاللل kk‏ 
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الخصط السا بع 


الحبوب من الاغذية المهمة للانسان وهي كثيرة ومتنوعة وتوجد في الاسواق بأشكالها المتعددة الصحبحة والمطحونة. 
قيمتها الغذائية : 
جيدة من الفيتامينات وخاصة مجموعة فيتامين (ب) المركب ويكثر وجودها عادة في قشور الحبوب واجنتها وتحتوي 
في النوع الواحد بحسب المنطقة الزراعية التي زرعت فيها. 
تمتص الحبوب الرطوية بسهولة وتنتفخ لتنبت جذورها واوراقها لذا تحتاج الى عناية في خزنهاء واحسن طريقة لذلك هو 
حفظها في علب او اواني فخارية محكمة السد وان تحفظ في محل جاف ويارد. 
تعتمد وقت الطيخ وكمدة ال اء المستعملة على نوع الحبوب سواء گانت كاملة او مجروشة أو مطحونة› و تساعد الطبخ 
لفترة طويلة على تسهيل هضم الحبوب. وقي طبخ الحبوب المعلبة يجب ملاحظة التعليمات المكتوبة على العلبة. 
الو ٠‏ 
يعتبر الرز الطبق الرئيسى فى الوجبات المختلفة عند اكثرية الطبقات من سكان الجزيرة العربية ويقدم بوصفات مختلفة 
كطبق وحده او يطبخ مع اللحوم والخضراوات. والرز غنى بالكاربوهيدرات اي النشويات وقشوره غنية بمجموعة 
فيتامين (ب) المركب. ويخسر كثيراً من ذلك عند التهبيش والغسل والنقع» ولذا يستحسن ان ينقع لفترة قصيرة بعد 
غسله واستعمال طريقة التطبيق عند الطبخ. 
لإختيار النوع الجيد يجب ان يكون لونه طبيعياً ورائحته مقبولة وان تكون الحبات صحيحة غير متكسرة وخالية من 
الحشرات والطين والحصى. 
من الماء لكل مقدار مماثل من الرز وعند عدم نضجه يمكن زيادة الماء قليلا. 
ومن المستحسن في الوصفات القادمة من الرز ان يترك القدر على قطعة من المعدن او الشبك وعلى نار هادئة حتى 
تنضج حباته ولا تلتصق ببعضها البعض. 


۹ 


الرزالمصفى 

المقادير : 

٣‏ کوب رز ماء» ۲ ٣-‏ ملعقة کل دهن» ملح 

العمل : 

١‏ - يتقى الرز ويغسل با لماءالبارد. 

۲ - يوضع ماء في قدر متوسط الحجم بمقدار ثلاثة ارباعه ويضاف اليه الملح ويترك على الثار حتى يغلي 

٣‏ - يصفى الرز من الماء الذي نقع فيه ويضاف الى الماء ا لمغلي ويترك القدر مفتوحاً. 

؛ - يحرك الرز مرتين او ثلاث بهدوء حتى لا يتكتل ويترك على النار الى ان تلين الحبة تقريباً. 

ه - يرفع القدر من النار ويسكب المزيج في مصفى للتخلص من الماء. 

- يعاد وضع القدر على النار لينشف الماء ثم يعاد اليه الرز وتخفف النار او توضع بين القدر والنار قطعة من الشبك 
وتتراك من ٥ه‏ - ٠١‏ دقائق على التار, 

۷ - يسخن الدهن جيداً في مقلاة ثم يصب فوق الرز وهو على النار ويغطى لعدة دقائق؛ ويمكن وضع نصف مقدار 
الدهن في القدر قبل وضع الرز المصفى. 

۸ - يحرك الرز بملعقة كبيرة ويقلب حتى لا يتكتل ويقدم هو حار. 

۹ - يمكن وضع الرز في قالب مع رصه جيداً ثم بقلب في الصحن بالشكل المطلوب. 


الرزالمطبق 
المقادير : 
۲ کوب رز ۲ -۲ کوب ماء؛ ٥-۳‏ ملاعق اکل دهن؛ ملعح. 
العمل : 
١‏ - ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه. 
- يسخن الدهن قي قدر ثم يرفع القدر من النار ويضاف اليه الماء. 
٣‏ - يعاد القدر على النار ويترك حتى يغلي مع اضافة الملح. 
٤‏ - يضف الرز ويضاف الى آلماء المغلى بحي يغمر بالماء بعقدأر اتج وأحد؛ وآذا كان الماء المستعمل اقل من هذا 
يضاف الماء المغلي حتى يصل المستوى المطلوب. 
ه - يترك على النار لمدة خمس دقائق ثم تخفف النار ويغطى القدر. 
- بعد حوالي عشر دقائق يرفع الغطاء ويقلب الرز بملعقة كبيرة بهدوء حتى لا يتكتلء يعاد الغطاء ويترك على النار 
الخفيفة الهادئة حتى ينضج حوالي ٠١‏ دقيقة ويقدم وهو حار. 
۷ - يمكن استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء ثم تقلى قطع اللحم وتقدم فوق الرز. 


hE 


للتنويع : 


يمكن استعمال ملعقة كوب من الزعفران بعد نقعه في كوب من الماء ويضاف الى ماء الرز المطيق او المصفى. 


الرز بالشعرية 
١‏ - تستعمل مقادير وطريقة عمل الرز المطبق مع اضافة كوب من الشعرية. 
۲ - تقلي الشعرية في الدهن وترفع منه. 
۴ - يضاف الماء الى الدهن ويترك حتى يغلي. 
٤‏ - يضاق الرز بعد غسله الى الماء ويترك الى ان يبدأ بالغليان ثم تضاف الشعرية وتخفف النار وتترك حتى ينضج 
الرز حوالي ٥‏ - ۰ دقىقة. 


الرز بالرشتة 
وتستعمل فيها مقادير وطريقة عمل الرز بالشعرية. 
الرز بالطماطة 
المقادير : 
۲ کوب رز ۱ کوب عضير طماطة. ۾ | كوب ماء (أو ۲ ملعقة اكل معجون طماطة مخفف بثلاث اكواب ماء) ۳ -ه 
ملاعق اکل دهن» ملح. 
العمل 
تتبع طريقة عمل الرز المطبق مع اضافة عصير الطماطة او الماء او المعجون المخفف بدلا من الماء وحده. 
ا يع 


يمكن اضافة قليل من البصل المفروم او الصحيح من النوع الصغير الى الدهن وقليه جيداً ثم يضاف الماء. 


كجري العدس 

المقادير : 

کوب رزء کوب عدس مجروش؛ ۳ - ٥‏ ملعقة اکل دهن» ملع ۳ ٤-‏ کوب ماء. 
العمل : 

١‏ - ينقى الرز ويغسل بالماء البارد وينقع فيه 

قى الغدس ويغسل. 

- يخلط العدس والرز ويضاف الى الماء المغلي كما في طريقة الرز المطبق. 

٤‏ - يمكن استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء لتزيد من قيمته الغذائية. 

ه - يمكن طبخ كجري العدس كطريقة كجرى الماش. 


كجری الماش 
المقادير : 
۲ کوب رز کوب ماش مجروش» ے کیلو لحم. ٥-۳‏ ملعقة اكل دهن» ملح. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا متوسطة ويسلق على ان يبقى بماء كافي لطبخ الرز. 
۲ - ينقى الرز ويغسل بال ماء البارد ويترك فيه. 
۳ - يغسل الماش وينقع في ماء بارد ويفرك باليد قليلا لازالة القشر الاخضر. 
٤‏ - يقلب الماش في نصف مقدار الدهن لماة خمس دقائق ثم يصب فوقه مقدار ۲ ٤-‏ كوب من خلاصة اللحم ويتيل 
بالخ ندرك ختی فی 
ه - يصفى الرز ويضاف الى القدر ويترك على النار لعدة دقائق ثم تخفف النار ويترك حتى ينضج مع التقليب مرة او 
مرتین حوالي ۲۵ - ۰ دقيقة. 
١‏ - يقلى اللحم في الدهن المتبقي ويصب فوق الرز بعد ان ينضج ويقدم حاراً. 
۷ - يمكن طبخه بطريقة طبخ کكجرى العدس. 


رز بالباقلاء 


المقادير : 
کوب رز › ۲-١‏ كوب باقلاء مفلسة ٥-٣ ٠‏ ملعقة اكل دهن » ملح » ۲-١‏ كوب ماء او خلاصة اللحم » كوب شبنت 


۲ 


العمل : 
-١‏ ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه . 
- تقشر الباقلاء المقلسة . 
- يسخن الدهن وتضاف اليه الباقلاء والشبنت وتقلب عدة دقائق . 
-٤‏ تضاف ال اء او خلاصة اللحم ويترك حتى يغلى ويضاف اليه المح . 
-٥‏ يضاف الرز الى المزيج ويقلب بهدوء ليختلط بالباقلاء ويلاحظ عدم هرس الباقلاء عند التقليب وان يكون الماء كافي 
لغمر الرز بمقدار انج وأحد . 


1- يغطى القدر وتخفف النار ويترك حتى ينضج مع التقليب مرة او مرتبن لمدة ٠-۲١‏ دقيقة ويقدم حالا . 


قالب الرز بالبزاليا 
المقادير : 
مقدار من الرز المطبق _ كيلو قيمة بسيطة » كيلو بزاليا سوتيه ‏ 
العمل 
-١‏ يخلط البزاليا وهو حار مع الرز . 
- تصف القيمة في قعر قالب ويصب عليها الرز ويكبس باليد . 
-٣‏ يقلب القالب في صحن ويقدم حارا . 


رز با حزر 


المقادير : 


کوب رز ٠‏ يلو جزر مسلوق ١‏ كيلو لحم مفروم » بصلة كبيرة » ٠-۲‏ ملعقة اكل دهن » ملح وفلفل اسود ودارسين»؛ 
هاء. 


العمل 
-١‏ ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه . 


تحمس . 


يفرم الجزر ناعما ويضاف الى اللحم ويقلب قليلا معه ويتبل بالملح والبهارات . 
-٤‏ يطبق الرز ويضاف المزيج السابق الى الرز ويخلط معه ويصف في قالب ويقدم حارا. 
-٥‏ يمكن ان يصب الرز في صحن ثم يضاف مزيج الجزر الناضج فوقه او يقدم على صحن آخر. 
الرز بالقرنابيط 
المقادير : 


مقدار من الرز المطبق  »‏ كيلو لحم مفروم ۰ قرنابيط متوسط ومسلوق » ملح وفلفل اسود » ۳ ملعقة أكل دهن . 


YT 


العمل : 
-١‏ يقلى اللحم في الدهن ويتبل بال ملح والبهارات ويضاف اليه قليل من الماء ليقرب نضجه . 
- يقطع القرنابيط قطعا صغيرة ويقلى مع اللحم . 
۴- يضاف المزيج السابق الى الرز أو يوضع على شكل طبقات متبادلة ويقدم › 


الرزبالكلم 


۲ كوب رز » كيلو لحم بصلة كبيرة » ٠-۲‏ ملاعق أكل دهن » ملع فلفل اسود » وماء . 
العمل : 


. ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه‎ -١ 


المقادير ن 


1 يقشر الكلم ويفرم ناعما ويسلق في ماء مملح حتی ینضج ثم يصفی ویعصر. 

. يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم المقطع أو المفروم ويقلى جيدا‎ -٣ 
. يضاف الكلم الى اللحم ويقلى معه عدة دقائق‎ -٤ 

, يضاف الماء من ۲-۲ كوب ويترك على النار حتى يغلى‎ -٥ 


۲۰-۲۰ يضاف اليه الرز ويترك على النار عدة دقائق ثم تخفف التار ويترك الى ان ينضج مم التقليب مرة أو مرتین‎ -١ 


مقلوبة البذججان 
المقادير : 
۲ کوب رز »ا کیلو لحم - کیلو بذ نجان ١‏ بصلة كبيرة » ٤‏ سن ثوم » ملع ويهارات مخلوطة » دهن ۰ ۲-۲ كوب 
فاء أي تصني طفاطهة جس ال عة 
العمل : 
-١‏ ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه . 
1- يقطع البذنجان حلقات ويوضع في الماء المملح . 
يصفى البذنجان من الماء ثم يقلى في الدهن حتى يحمر لونه . 
٤‏ يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن المتبقى مع الثوم ثم يضاف اليه اللحم المقطع أو المفروم حسب الرغبة ويضاف 
اليه قليل من ال ماء حتى ينضح اللحم ويتبل بالملح والبهارات . 
-٠‏ يصف البذ نجانڻ في قعر قدر مع اللحم طبقات . 
1- يصفى الرز ويوضع فوق البذ نجان ويرص جيدا . 


۷- يضاف الماء أو عصير الطماطمة المغلي على الرز بهدوء ويترك على النار لعدة دقائق ثم تخفف النار ويغطى القدر 


TE 


ويترك حتى ينضج حوالى ۲٠-٠١‏ دقيقة . 

۸- يقلب في صحن ویقدم حارا 

۹- يمكن ان يطبق الرز على حدة ثم يوضم على طبقات اللحم والبذنجان ويرص جيذا ويوضم على نار هادئة لمدة قليلة 
ثم يقلب في الصحن . 


. يمكن وضع طبقات من الطماطمة بين البذنجان واللحم‎ -٠ 


مقلوبة الدجاج 
المقادير : 

۲ کوب رز ١‏ دجاجة متوسطة ۲۲ - ۲۳ کوب ماء دجاج» ا کوب لوز > ٥-٣‏ ملعقة اكل دهن . ملح ويهارات مخلوطة 
العمل : 

. ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه‎ -١ 

۲- تنظف الدجاجة وتسلق على أن يبقى من الخلاصة مقدار ۳ كوب . 

. ينزع العظم ويقطمع اللحم قطعا صغيرة‎ -٣ 

. ينظف اللوز ويقلى في الدهن في قدر حتى يحمر ويرفع من النار ثم يضاف اليه الدجاج ويتبل بال ملج والبهارات‎ -٤ 

. يضاف الرز الى الدجاج بعد تصفيته ويرص جيدا‎ -٥ 

-٦‏ تضاف خلاصة الدجاج الحار الى الرز حتى تغمره بحوالي انج واحد وتترك على النار عدة دقائق ثم تخفف النار 


ويغطى القدر ويترك حتى تنضج حوالي ۲٠-٠١‏ دقيقة ثم تقلب في صحن وتقدم حارة . 


پردة پلاق 
المقادير : 
۲ کوب رز »ل كيل لحم » ٤‏ بيضات مسلوقة . كوب لوز وكشمش . كوب بزاليا مسلوقة » ملح ويهارات مخلوطة , 
قليل من الهيل أو القرنفل ب كوب طحين » بيضة » ماء ؛ دهن أو زبد . 
التب 
-١‏ ينقى الرز ويغسل ويطبق أما على الماء أو خلاصة اللحم أو الدجاج أو عصير الطماطمة . 
-١‏ يفرم اللحم ناعما وتعمل منه كفته بشكل كرات صغيرة أو يترك مفروما ويتبل باللح والبهارات ويقلى في الدهن . 
١‏ يضاف اللو آلمقشر الى الذهن المثبقى وبقلى به ثم يضاف الكشم يقب مغه قلياد . 
يقشبر البيض المسلؤق ويترك ضحيحا . 
ه- يتخل الطحين مع قليل من اللخ ويعجن بالبيضة والماء حتى تضبح عجينة قوية تفتع بالشويك . 


1- يدهن قالب أو قدر بكمية وافرة من الدهن أو الزبد ويمكن أن يرش عليه قليل من الطحين . 


۵ 


۷- تفتح العجينة على شكل رغيف كبير بسمك متوسط حوالیى نصف سم . 
۸ طن القالي بالمجينة حم ترك حافة الحجية كارح القن . 
-٩‏ يخلط الرز باللحم والبيض والبزاليا واللوز والكشمش ويتبل بالهيل أو القرنفل ويملا القدر بالمزيج السابق ويوضع 
فوقه ملعقة أكل من الدهن ٠‏ ويمكن وضع المزيج في القالب بشكل طبقات متبادلة . 
-٠‏ تطوى أطراف العجينة على المزيج ولا يبقى منه قسم ظاهر ويصبح بشكل قالب مغلف . 
-١١‏ يوضع في فرن معتدل الحرارة حتى تحمر العجينة. 
-٣‏ يقلب في صحن ويقدم حارا 
للتنويع : 
=١‏ يمكن استعمال الشعرية مع الرن عند التطبيق . 
-يمكن استعمال قطع اللحم أو السمك أو الدجاج بدلا من ألكفته . 
الرز بالروبيان 
المقادير 
مقدار من الرز المطبق ٠‏ كوب روبيان مسلوق » فلقل اسود . 
العمل : 
-١‏ يوضع الرز والروبيان طبقات متبادلة مع رشها بالفلفل في قدر . 
کت قترلك على ار اة فة ية وتفن اة : 


۲۲١ 


الرز بالسمك 
المقادير : 
۲ کوب رز » ملعقة کوب کرکم ٠‏ قطع من السمك حسب الرغبة »ج كوب لوز وكشمش ٠‏ ملح وفلفل اسود » دهن » ماء . 
العمل 
-١‏ ينقى الرز ويغسل ثم يسلق مع وضع الكركم فيه . 
۲- تقلى قطع السمك المتبلة با ملح و.البهارات في الدهن وكذلك اللوز والكشمش ويضاف اليها البصل المقلي مع نومي 
البصرة. 


الرز بالكلاري 
المقادير : 
مقدار من الرر المطبق ؛ ٤‏ كلاوى ٠‏ كوب عصير طماطمة» دهن ؛» ملح » وفلفل اسود : 
العمل 
-١‏ تنظف الكلاوي وتقطع وتقلى في الدهن وتتبل بال ملح ويالفلفل . 
٣‏ توضع في قالب ويرص الرز عليها جيدا ثم تقلب في صحن وتقدم حارة . 
-٤‏ يمكن استعمال الكيد بدلا من الکلاری على أن يفرم ناعما ويمكن أن يخلط مع الرز . 


برياني 
المقادير َ 


۲ كوب رز ج كيلو لحم » “ كيلو بطاطة مسلوقة ٠ ٠‏ بيضات مسلوقة. كمية من البصل والثوم » دهن » ٠١(‏ حبات من 
العمل : 
-١‏ يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل والثوم المفروم ويقلب معه حتى يحمر . 
۲- تضاف البهارات الى اللحم مع نصف كوب من الماء وتهداً الحرارة وتترك على الثار مدة قليلة على أن يبقى قليل من 
الماء ثم يضاف اليه البيض المسلوق المقشر والبطاطة المقشرة ويقلب سنوية : 


TV 


. دقيقة‎ ٠١- ٠١ يضاف الرز المطيق على مزيج اللحم والبهارات وتترك على نار هادثة مدة‎ -٥ 


ا تقلب أو تصب في صسحن وتقدم حارة 1 = ننقشی الرر ویغسا م سلو مم وصم الكرکكم فده : 
۷ يمك استعمال البهارات على أن تدق وتضاف الى مام تطبيق الرز بدلا هن استقفمالها ضحنحة. - يصفى الرز ويغطى وهو في المصفى ويترك . 


۲- يقلب في صحن ويعجن باليد جيدا . 

“تعمل قيمه بسيطة من اللحم واللوز والكشمش والمعدنوس . 

ه - تعمل من عجينة الرز اقراص وتحشى باللحم وتسد على شكل بيضوي ثم تقلى في دهن غزير . 
۲ کوب رز › کیلو لحم مفروم يعمل منه کباب مشوي › بیض › زبد » سماق . للتنويع ) 


العمل =١‏ يكن الشعافة ية الى الزن عند الجن ى وة بها الكة غك الى . 
ان کال" فة أل الصة افق : 
يطبخ الرز بطريقة الرز المصفى بدون دهن ۹ من ضاف ١‏ تاطا ساوت ون رة أل رة نة اء 


٣‏ - يمكن اضافة ملعقة أكل عدس الى الرز عند السلق 


جلاو کباب 
المقادير : 


- يصب الرز وهو حار جدا في صحن ويوضع في وسطه كمية من الزبد . 
۲ يكسر البيض في الزبد ويخلط مع الرز والزبد ويرش عليه السماق . 
-٤‏ يقدم مع الكباب المشوي أو المقلى . که الحامضص 


المقادن للىة ` 

كبة حلب 

8 : کوب زڻ ٣‏ كيلو لحم » ۲ بصلة كبيرة » ملح وفلفل سود دهن . 
| ددر د | ٤‏ 

للحساء | 

۲ کوب رز ا کیلو لحم مفروم ؛ ‏ كوب لوز وكشمش » بيض » ملح ويهارات مخلوطة » دهن للقلي » ملعقة كوب كركم : | 

کا کل موی م اغ ج کیلو شغلم » چ کیلو سلق » ا کوب حمص .ا کوب مسحوق الرز » _ کوب لیمون او ما يعادلها من أي حامض» 


f ۸ 
ا‎ 


عمل الكبة 


ى 


؛- تؤخذ قطعة صغيرة من الشرح خالية من الدهن وتدق جيدا ثم تضاف الى طحين الرز وتعجن باليد حتى تصبح 


. تعمل قيمة من البصل واللحم‎ -٥ 


. تشكل أقراص من عجينة الرز وتحشى بالقيمة وتساوى باليد وتترك‎ -٦ 


الحساء 


. يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن‎ -١ 

. يفرم السلق ويقطع الشلغم بعد ان ينظف ويحركان مع البصل لمدة خمس دقائق‎ -٣ 

. يضاف اليه المعجون المخفف بالماء ويضاف اليه الحمص وال ملح ويترك حتى يغلي ثم يضاف نومي البصرة‎ -٣ 
. ؛- يضاف الحامض والرر ويتزك حت يتضج الرز وبتكون خساء متؤسظ القۇام‎ 


٤ 
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بالقعر وذلك بتحريكها قليلا . 
-٦‏ تترك تغلى حتى تنضج الكبة ويجب الاحتراس عند التحريك منعا من تفتت الكبة . 
لع 


. يمكن طبخ آلكبة المذكورة في حخساء الطماطة بالرز ۲-.يمكن استغمال الجريش في عمل الكبة بذلا من طحين الزز‎ -١ 


للتخلص من النخالة والتي هي غلاف لحبة الحنطة تفقد بعضا من قيمتها الغذائية وتقوم بعض المعامل لانتقاج 
الطحين بتبيض لونه وذلك بالتخلص تماما من النخالة كالطحنن. وتفقد الحنطة بهذه العملية كميات من قيمتها 
الغذائية وتقوم بعض البلدان باضافة المحادن والفيتامينات بطرق خاصة الى الطحين الابيض تعويضا عما فقدته . 

وعد 1 بيه برش الحنطة با لاء ثم دق بالجرن مع رشها بقلل من اء نس حن وآخر لازالة ا 4 لقشرة الخارحجبة 3 نتشر 
فى الشمس حتى تجف ويعد ذلك تنسف جيدا للتخلص من القشور . 

اما البرغل فهو عبارة عن حنطة مسلوقة ومجروشة وتوحد بأنواع مختلفة منها الخشن والمتوسط والناعم والمسحوق 
جدا ويسمى بالجريش ويعد البرغل عادة بسلق الحنطة اولا ثم تزال منها القشرة وتجفف وتجرش بعد ذلك بالرحية 
أو المكرة باشل الظلوي . 

وتوجد في الوقت الحاضر معامل خاصة لهذين الانتاجين ولذلك تتوفر كافة الانوا ع في الاسواق التجارية المتخصصة 

آل غل ا عاي اة ووت في كاف الأتفان الي كىت رتيا ل ا ان تل اا 
الخ زا لعفف مق ية الى كى )يرال لطا سقس دا لااققامى اين م كرون ماق هة اة 
اا ااال : 


البرغل المطبق 
المقادير : 
۲ کوب برغل خشن» کوب رشته أوشعريةء ‏ کوب حمض مجروش» ۲ - ه٥‏ ملعقة أكل دهن» ماء أو خلاصة لحم. 
العمل : 
١‏ - ينقى البرغل ويغسل. 
۲ - يوضع مقدار ۳-۲ كوب ماء أو خلاصة اللحم على النار حتى يغلى مع الملح. 
۲ - يضاف البرغل الى الماء مع الحمص والرشتة المقلية لمدة خمس دقائق ثم تخفف النار حتى بتهدر مع التقليب مرة أو 


a 


٤‏ - يسخن الدهن ويصب فوق البرغل قبل التقديم. 


۳١ 


للتنويع : 
١‏ - يمكن قلي قطع اللحم ووضعها فوق البرغل عند التقديم. 
- كذلك يمكن قلي حلقات البصل الناعم ورشها على البرغل. 
انا 
الاير : 
كيلو حبية» ‏ کیلو لحم ٦‏ ملاعق کل دهن ملح. 
العمل : 
| - يقطع اللحم ويسلق في كمية كبيرة من الماء مع الملح حتى ينضج. 
١‏ - يصفى اللحم ويعاد وضع الخلاصة على النار حتى يغلى. 
٣‏ - تضاف الحبية بعد غسلها الى الخلاصة بحيث تغمر بمقدار ۳ أنج. 


#- يقطن آلقذر وتر ك ةة كسى اذقاتق فم صقف :الان وتقلب خض # تقل 


ه - تترك على النار الهادئة حتى تنشف وتنضج لمدة ۲١ - ٠٠‏ دقيقة ويضاف قليل من الماء عند الحاجة. 


١‏ - تقلى قطم اللحم في الدهن وتصب مع الدهن على الحبية وتقدم. 


المقادير : 
we‏ ۳ ا 2 lI»‏ 
ج كيلو حبيةء ‏ كيلو لحم» - كيلو حمص حسب الرغبة» ملح» سكر ناعم مسحوق دارسین» دهن. 
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العمل : 

١‏ - تذقى الحبية وتغسل ثم تنقع فى ماء دافىء لمدة ٠١‏ ساعة. 

۲ - يقطع اللحم قطعا متوسطة ويغسل ويسلق في كمية كبيرة من الماء. 

۲ - تضاف الحبية الى اللحم بعد نضجه وتترك تغلى سوية مع تغطية القدر جيدا ويجب تحريك المزيج بين حين وآخر 
حتى لا يلتصق بالقعر» ويضاف ال ملح بكمية قليلة بحيث لا يظهر طعمه وتبقى على النار حتى تنضج الحبية ويستغرق 
او الى الاعقن 

ه - تهرس الحبية الناضجة بال ملعقة الكبيرة أو بعصارة الخضر حتى تصبح مزيجا متماسكا. ويمكن استعمال صانعة 
الاغذية. 

- يمزج اللحم مرة اخرى مع الحبية وتترك على النار ويضاف قليل من الماء المغلي اذا كان المزيج ثخينا جداً ويستمر 
في التحريك سوية حتى تغلى وتصبح سائلا ثخينا متفاسگا 

۷ - يصب في صحن عميق ويرش عليه الدهن الساخن ثم يزين بمسحوق الدارسين ويقدم معه السكر الناعم. 

|١‏ - يمكن استعمال الدجاج بدلا من اللحم. 

ا ل ا ر 


المقادير : 
ت ¬ & : 
کیلو حبیةء ج کوب رز کیلو فاصلویا یابسة. 2 کیلو حمص» _ کوب لوز مسلوق ومقشر» سکر, ماء» لب جوز. 
وكشمش للتجميل. 
العمل : 
١‏ - تنقى الحبية وتغسل ثم تضاف اليها كمية من الماء وتوضم على النذار حتى تغلى وتنضج الحبية. 
۲ - يغسل الحمص والفاصولادا وينقع في ماء بارد. 
٤‏ - يغسل الرز ويضاف الى المزيج ويحرك ويترك معها عل النار حتى تنضج جميعا ويضاف اليها اللوز وتحرك على 
النار ثم يضاف السكر بالكمية اللازمة حسب الرغبة. 
ه - ترفع من النار بعد أن تنضج كل المواد وتصبح بشكل خليط ثخنن القوام يميل لونه الى البياض. 


كبة برغل (الموصلية) 
المقادير 
۲ کوب برغل ناعم کوب جریش کیلو لحم بقر پ کیلو لحم غنم ۲ بصلة كبيرة. ج کوب لوز وکشمش» ملح وفلفل 


اسود. 


YY 


١‏ = ى اله اقام افم ا وى في الان يضاف الف قل هن اا ق يسات لالجل قري رقاب مخة غ 
النار حتى ينضج ثم يضاف اللوز المقشر والمقطع طوليا والكشمش ويتبل بالملح والفلفل ويترك يبرد. 

1 - ينقي البرغل والجريش ويفضل عدم غسل البرغل الا اذا احتاج الامر ويجب اذ ذاك غسله بسرعة وعصره جيدا 

٣‏ - يفرم لحم البقر ويدق جيداً حتى ينعم ثم يمزج مع البرغل والجريش ويدق سوية حتى يصبح عجينة متماسكة ويرش 
اوا مفلل عن لاء فان خا ان واه 5 كان غر مد 

١‏ تقشع لعجي آل قح مسارية ررق كل اة بالية جج حن ازى لن لىحة مقلا بتك اشن مبللة اى 
قطعة نايلون ويمكن استعمال الشويك لتسهيل فتح العجينة. 

0 جل الك بالماء ويداس القرص باطراف الاصابع وتساوی جوانبه. 

| - يغطى سطح القرص بكمية من القيمة المصنوعة ويغطي بقرص آأخر. 

۷ ق غ الع قراف الت ره اتك عد ا اھ اا ا پک کل کت را فل اق کے طرف 
اة او الاين على العاف واس بال واتحسول غل شل سط تفل عة هر مون 


۸ - تغلى كمية من الماء المملح في قدر كبير وتغمر الكبة في الماء المغلى وتترك وهي مغطاة حتى تغلى وتطفو على الماء 
فترفع منه بملعقة كبيرة جدا او بغطاء قدر كبير ثم توضع في مصفى للتخلص من الماء ثم تضاف الاخرى الى الام 
الط رفك قماق الرلهة مس الاخري. 


۹ - تقدم وهي حارة مع المخللات ويرش عليها الفلفل الاسود. 
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٠١‏ - لتسهيل عملية دق الكبة يفرم البرغل واللحم بالماكنة مرتين ويقلل ذلك من وقت العمل ويستحسن استعمال صانعة 


الاغذية. 


١١‏ - يمكن قلي الكبة بعد سلقها وتقدم حارة. 


كبة برغل بالصينية 
المقادير : 
۲ کوب برغل ناعم کوب جریش کیلو لحم بقر٬ل‏ کیلو لحم غنم 1 بصلةء ے کوب لوز وکشمش أو صنوير» ملح وفلفل 
اسود» دهن . 
العمل: 
١‏ - ينقى البرغل والجريش ويغسل بال ماء البارد ثم يعصر جيدا. 
- يفرم لحم البقر ويدق ويضاف اليه البرغل والجريش ويدق جيدا حتى يصبح عجينة متماسكة ويرش بالماء أثناء 
الكقى: 
٣‏ - يعمل الحشو من لحم الغنم والبصل واللوز والكشمش كما في عمل كبة البرغل. 
٤‏ - تدهن صينية متوسطهة الحجم وتقسم العجينة قسمين يفرش القسم الاول في قعر الصينية بسمك معتدل ثم يرش 
علىها قطرات من الماء. 
ه - يفرش الحشو على العجينة وتساوى بال لعقه. 
٠‏ - يفتح النصف الثاني من العجينة ويغطى بها سطح الحشو وتساوی باليد حتى تغطى السطح. 
۷ - يدهن السطح بالدهن جيدا ثم تقص بسكينة على شكل مربعات أو كالبقلارة. 


٠‏ لقىقه. 


كبة برغل بالبيض 

المقادش : 

۲ کوب برغل ناعم ۲ بيض» ‏ كيلو لحم شرح» بصلةء لوز وكشمش حسب الرغبة» ملح وقلفل اسود دهن القلي 
العمل : 

١‏ - ينقى البرغل ويغسل ثم يوضع في ماء مغلى ومملح على النار بحيث يغمر مقدار أنج واحد. 

۲ - تخفف النار ويترك حتى ينشف وينضج مع التقليب. 

۳ - يرفع من النار ويترك يبرد مع دعكه باللعقة خلال ذلك. 

٤‏ - يضاف البيض ويعجن به جيدا مع ال ملح والفلفل الاسود. 


ه - تعمل من اللحم والبصل قيمة بسيطه 


TTD 


| - تعمل من العجينة اقراص صغيرة مستديرة وتحشی باللحم وتسد ثم تساوی بالید وتصبح بشکكل بيضوی او مدور. 


¥ — تقلی اقراص الكبة في الدهن الغزدر وتقلب بھدوء حتی تحمر وتقدم حارة او باردة. 


كبة البرغل بالبطاطا 
المقادير 

۲ کوب برغل ناعم» ۲ بطاطة مسلوقة متوسطة. 2 کیلو لحم» ۲ بصل» ملح وفلفل اسود» ۲ بيض» دهن للقلىء» لوز 

وكشمش حسب الرغبة. 

العمل : 

١‏ - ينقى البرغل ويغسل ويعصر جيدا ويهرس بماكنة اللحم او بصانعة الاغذية. 

١‏ - تسق البطاطة وتهرس ايشا جي 

۲ - يخلط البرغل والبطاطة ويعجن بالبيض. 

٤‏ - تعمل من اللحم والبصل قيمة بسيطة. 

ه - تعمل من العجينة اقراص مستديرة وتحشى بالقيمة وتساوي باليد لتصبح بشكل بيضوي او مدور. 


| - تقلى اقراص الكبة في الدهن الغزير وتقلب بهدوء حتى تحمر وتقدم. 


e 


المقادير : 
we ¬ 1 ۱ » * SE » | | 3 3‏ 
۱ کوب برغل ناعم ۵ کوب جریش؛ ج كيلو لحم بصلة, لوزء ملح وفلفل اسود» كيلو بذنجانء ج كيلو طماطةء باقة 


العمل : 
١‏ - ينقى البرغل ويغسل ويعصر ويخلط مع الجريش ويهرس جيداً مع قطعة شرح من اللحم أو يدق ويعجن باليد حتى 
تققا ا وف تن ا سال ا اة 
۲ - تعمل القيمة من اللحم والبصل واللوز. 
۳ - تعمل من العجينة اقراص صغيرة مستديرة وتحشی باللحم وتسد وتساوى باليد لتصبح بشكل مدور. 
٤‏ - تقلى في الدهن الغزير وتقلب بهدوء حتى تحمر. 
ه - يقطع البذنجان حلقات ويملح ثم يقلى في الدهن حتى يحمر؛ 
| - تصف الكبة في صينية وتصف عليها حلقات البذنجان المقلى. 
۷ - تقطعانضف ألطماطة حلقات وتف على آلبذنجان ويعضر الباق ويسگب تغضير الظماطة على السطح. 


۸ توضع في فرن متوسط الحرارة أو على نار هادئه حتی تنضج وینشف ماؤها وبضاف المعدنوس المفروم على سطح 
الصينية قبل رفعها من الذار بمدة ربع ساعة. 


كبة الجريش 
المقاذير : 
۲ کوب جریش؛ کیلو لحم, بصلةء ل کوب لوز وکشمش» ملح وفلفل اسود؛ کوب ماء. دهن. 
العمل : 
١‏ - ينقى الجريش ويرش عليه الماء ويترك لمدة ربع ساعة ثم يعجن باليد جيدا حتى يتماسك ويشكل عجينة. 
۲ - يعمل من اللحم واللوز والكشمش قيمة بسيطة ويتبل با ملح والفلفل. 
٣‏ - تعمل من العجينة أقراص مستديرة وتحشى بالقيمة وتسد وتساوي باليد لتصبح بشكل مدور أو بيضوي. 
٤‏ - تغلى كمية من الماء المملح في قدر كبير وتوضع فيها الكبة وتترك مغطاة على النار لمدة ربعم ساعة ثم ترفع وتوضع 
ه - يمكن قلي الكبة بعد السلق. 


ی 


المقادير : 
۲ کوب برغل ناعم» ‏ کیلو لحم بقرء کیلو لحم غنم ۲ بصلةء 2 کوب رز ٤‏ كوب لبن خاثرء ملعقة أكل نشاء»ء ملح 
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وفلفل اسود» نعناع» کوب لوز مفروم. 
العمل : 
١‏ “ول مال الت والبصطل وال قبا 
- ينقى البرغل ويغسل جيدا ثم يعصر ويهرس بالماكنة او بصانعة الاغذية. 
٣‏ - يفرم لحم البقر ويدق جيداً ويخلط بالبرغل ويعجن جيدا حتى تتماسك العجينة. 
٤‏ - تعمل أقراص مستديرة صغيرة وتحشى بالقيمة وتسد وتساوی باليد على شكل بيضوي أو كرات. 


ه - يخفف اللبن بحيث يصبح بمقدار ٦‏ كوب سائل ويخفق جيدا حتى يتجانس ويضاف اليه النشاء ويوضع على النار 
الا هع التحرك با ستفرار مناك اللن 

٠‏ - يضاف الرز المغسول عند ابتداء الغليان ويستمر بالتحريك حتى ينضج الرز ويغلى المزيج. 

۷ - توضم الكبة بهدوء واحدة بعد الاخرى في المزيج وتترك على النار حتى تنضج حوالي ٠‏ دقيقة. 

۸= يفوم التعفا ع ورياك الى القن قبل رفعه من ألثار ويقدم. 

ملاحظة : 

ا8ا ااستضل لن ا لاع هلا خا قاف النشاء اليه 


العروق الموصلية 
المقادير : 
2 کوب برغل» ۲ کوب جریش» کیلو لحم دهین» ٠-۲‏ بصلة» ۲ ملعقة أكل معجون طماطة؛ ۲ بيض» ملعقة كل دهنء 
ملح وفلفل اسود» كمون حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - ينقى البرغل والجريش ويمزجان معا ويضاف اليهما الملح ويرطب المزيج بالماء الحار ويترك لمدة ساعة ثم يرطب عند 
الحاجة مرة اخرى حتى يلين ويصبح عجينة لينة. 


١‏ - يفرم اللحم والبصل ناعماً ويضافان الى البرغل مم المح والفلفل والكمون. 
۳- ترش لوحة خشبية بقليل من الطحين وتفتح العجينة عليها باليد بشكل اقراص مستديرة كبيرة. 
٤‏ - تصف الاقراص في صينية مدهونة ويدهن بخليط من البيض المخفوق ومعجون الطماطة والدهن. 
ه - توضع الصينية فى فرن حار لمدة نصف ساعة. 
يمكن عمل قيمة من اللحم والبصل وتحشى الاقراص بها كالكبة وتشوى بنفس الطريقة. 
ت ا 
المقادير : 


۲ کوب برغل ناعم جیدا» ۲ بصلةء چ کوب رشتة» دهن» ملح وفلفل اسود» سائل من خلاصة اللحم او الماء المتبقى من 
سلق كبة البرغل. 


۲A۸ 


العمل : 
١‏ صق الترقل. 
۲ - تغلى الخلاصة ويضاف اليها البرغل والرشتة وتتبل بالملح والفلفل وتترك تغلى حتى تنضج. 
٣‏ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ويصب فوق المزيج ويقدم. 


الاذرة 
يستعمل طحين الاذرة من قبل الفلاحين لعمل الخبز وهو غداء صحي والشائع الاستعمال منه هو الشامية. 


سلق الاذرة 
تسلق كوزان الاذرة بعد التخلص من الاوراق والقشور في ماء مملح حتى تنضج. 
الشامية 
تفرط حبات الاذرة وتوضح في منخل سلكي وتغطى بمنخل آخر ويمسك الاثنان باليد ويقربان من اللهب مع تحريك 
المنخل بخفة كي تتقلب الاذرة فتتشقق حباته ويبيض لونها. او توضع حبات الاذرة مع قليل من الزبد وال ممح في قدر 
تيفال وتوضع على نار هادئة وتحرك بين حين وآخر حتى تتشقق حباته ويبيض لونها. 
وتشوی كوزان الاذرة على الفحم مع التقليب المستمر ثم نرش بالملح او تغمر في ماء مملح وتقدم. 


الكرونة 
سلق المعكرونة 
١‏ - يغلى مقدار كافي من الماء ويضاف اليه الملح. 
١‏ تضاف العكرونة آلى :لاء الى 
۳ - يترك القدر مكشوفا حتى تنضج وتستغرق من ١ -٠١‏ دقيقة حسب نوعها. 
قى ن فا ا تفل اا تاره وجل 
ه - يستحسن اضافة ملعقة اكل دهن الى ماء السلق لنع التصاق المعكرونة ببعضها. 
معكرونة بالزبد 
المقادير : 
فم گی ۲۴ ل اکل ب ۴ ما اکل جو روق كرت سالا اة 
العمل : 
تضق وة ن ما2 ساق و تفل اء ا ار 
۲ - يسخن الزبد ويضاف اليه المعكرونة ويحرك معه بخفة. 


۲ - تسكب في صحن وتقدم مع صلصة الطماطة ومبروش الجين. 


۲۹ 


معكرونة بالحبن والطماطة 
المقادير : 
٠‏ غم معكرونة مسلوقة رل كيلو طماطة.- كوب جبن مبروش» ۲ ملعقة اكل زبد أو دهنء ملعقة اكل فتات خبزء ملح 
وقلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تقشر الطماطة وتقطع حلقات وتتبل بالملح والفلفل. 
۲ - توضع المعكرونة في صينية او قالب مع الطماطة والجبن على شكل طبقات متبادلة. 
۲ - يرش السطح بالجين ثم بفتات الخبز وقطع الزبد أو الدهن. 


٤‏ - توضع في فرن حار حتى تحمر وتقدم. 


ا لمقادير : 

٠‏ غم معكرونة مسلوقة؛ ‏ كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات). كوب جين مبروش» ملعقة اكل فتات خبز, 
العمل : 

ا اط الت اة الها مع رل اه م الت هة ا 

۳ - يسكب المزيج في صينية فرن أو قالب مدهون. 

۵ - توضع في فرن حار حتی یحمر الوجه وتقدم. 

معكرونة بصلصة الطماطة 

المقادير : 

لا ا اا ی ا ی 

۳ - تقدم حال أو تترك لعدة دقائق على نار هادئة. 

٤‏ - تسكب في صحن ويرش عليها الجين المبروش. 


E. 


انويع ' 
يمكن قلي _ كوب من اللحم المفروم في الدهن قبل وضع العصير ثم يضاف العصير ويقلى مع اللحم حتى ينضج ثم 
NEE‏ 


المعكرونة بالصلصة البيضاء والبيض 
المقادير : 
0٠‏ غم معكرونة مسلوقة» ۲ كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات)» ۲ بيض» ۲ ملعقة اكل دهن» ۲ ملعقة اكل فتات 
خبزء ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يضاف البيض المخفوق الى الصلصة البيضاء. 
N‏ 
٣‏ - تسكب الصلصة على المعكرونة حتى تتخللها ويرش فتات الخبز على السطح. 
٤‏ - يوزع الدهن على السطح وتوضع في فرن حار حتى يحمر الوجه وتقدم. 
للتنويع 1 
يمكن اضافة مقدار كوب قيمة بسيطة بعصير الطماطة الى الصنفين السابقين وذلك بوضع القيمة بين طيقات 
۲ 
المعكرونة فى القالب. 


صينية المعكرونة بالبيض 
المقادير : 
٠‏ غم معكرونة مسلوقة بل كوب لحم مفروم» كوب عصير طماطة» ۲ ملعقة اكل جبن مبروش» ٤‏ بيض» ملعقة اكل دهن, 
۳ ملاعق اکل فتات خیز. 
العمل : 
١‏ - تدهن صينية أو قالب ويرش عليها فتات الخبز. 
۲ - يقلى اللحم ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويغلى حتى ينضج ثم تضاف اليه المعكرونة وتقلب. 
٣‏ - تضاف البيضتان بعد الخفق الجيد مع الجبن المبروش الى المعكرونة وتسكب في الصينية. 


قالب المعكرونة باللحم 
المقادير : 

۲0 غم معكرونة مسلوقةء ‏ كيلو لحم مسلوق ومفروم» ركوب خلاصة لحم» ٣ملعقة‏ اکل فتات خبز» ۲ ٣-‏ بیضات, ملح 
وفلفل آاسود: گرب باصا طماطة (ترأ جم الصلصات) اليم دهن 

١‏ - يدهن قالب بالدهن جيدا وتوضع فيه المعكرونة المسلوقة مع ترك فراغ في الوسط. 

- يخلط اللحم وفتات الخبز والبيض المخفوق وتعجن بالخلاصة وتتبل بال ملح والفلفل. 

٣‏ - يوضع الخليط في الفراغ ويغطي القالب بورقة مدهونة. 

٤‏ - يوضع القالب في صينية فيها ماء مغلي ويوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة ٤١‏ دقيقة ويرفع الغطاء قبل اخراجه 
من الفرن بمدة ريع ساعة. 


المعكرونة بالكبد والكلاري 


الغاذير : 
0° معكرونة مسلوقة. ۾ کید؛ و کلاری؛ کوب عصير طماطهة» ۲ ملعقهۀ اکل دهن»› ٤‏ ملاعق جين میروش» کوب ماءء 
ملح وفلفل اسود. 


العمل : 
١‏ - ينظف الكبد والكلاري ويقطع قطعا صغيرة ثم يقلى في الدهن ويرفع منه. 
تاف غهدر الا الى الدفن و الح و لفقل ضاف آة اء ودرك ملي 
٣‏ - تعاد قطع الكبد والكلاوي الى الصلصة وتترك تغلي معها حتى تنضج ويثخن المزيج. 


٤‏ - تصف المعكرونة المسلوقة وهي حارة في صحن ويسكب عليها المزيج. 


E 


ه - يرش الجين المبروش عليها ونقدم. 


سبا کيتي 

المهاذير:: چ 

٠‏ غم معكرونة رفيعة؛ بصلة. جزر واحد» ملعقة اکل زیت الزیتون أو الزبد او الدهن» ۲ كوب عصير طماطهء 

ج کیلو لحم مفروم) ۲ ملعقة اکل کریم او حلیب» کوب جبن مبروش» ملح وفلفل احمر» فص ثوم. 
العمل : 

١‏ - يفرم البصل والجزر والمعدنوس واللحم ويخلط جميعا ويقلى في الدهن جيدا. 

۲ - يدق الثوم ويتبل بالملح والفلفل ويضاف الى المزيج. 

٣‏ - يضاف عصير الطماطة الى المزيج ويترك على نار هادئة لمدة ساعة حتى ينضح اللحم ويثخن المزيج. 

او رة رن وق تالص وها 

ه - تقدم الصلصة السابقة معها بعد رشها بالجين المبروش او يرش الجبن بعد سكب الصلصة على المعكرونة. 


EA 


العحائن 

نعني بالعجينة مزيج من الطحين ونوع من السائل وتختلف نسبتها من عجينة الى اخرى وتعطى نتائج مختلفة وتستعمل 
معها مواد اخرى تعطى النكهة والطعم والطراوة وتزيد القيمة الغذائية وتقسم العجائن نسبة الى طراوتها الى قسمين 
رئيسين: 
ومنها التي تقطر باستعمال الملعقة كاللقم. 

- العجائن الصلبة (0018۸) ويمكن التعامل بها وعجنها باليد وتكون كذلك على نوعين منها الهشة كعجينة البسكت 
والكليجه والقوية وتفتح بالشويك أو باليد كعجينة البورك. 

۱ چ 1 - طحن - وهو مسحوق الحبوب سواء منها 1 1 لحنطة أو ا لشعير أو الذرة أو الرز وت تستعمل . 2 جمنعها . لک دسل 
الوصفات. وتختلف خواص الطحين من نوع لآخر من حيث امتصاصه للماء وتماسكه واحتفاظه بكميات من الهواء 
وتتوقف هذه الخواص على كمية الكلوتين )01٠٥”(‏ الموجودة في الطحين فهو الذي يعطيه القوة وخاصية المطاطية. 

۲ - عوامل التخمر - وهى التى تستعمل مع الطحين لجعل العجينة خفيفة وهشة عند طبخها ويتسبب ذلك من قيام هذه 
العوامل بادخال الهواء وغاز ثاني أوكسيد الكاربون في العجينة بحيث تتمدد بالحرارة وتصبح بشكل اسفنجي 
وهش. 

وتقسم هذه الخمائر الى اانه اقسسام : 

أ - العوامل الفيزياوية كالهواء والبخار ويتكون ذلك اما بنخل الطحين أو خفق البيض أو بياض البيض الجيد أو خفق 

ب - العوامل الكيماوية وذلك باستعمال المواد الكيمياوية التى تساعد على التخمر كالبيكنك باودر وهى مادة تتكون من 
مسحوق حامض وييكربونات الصودا ويتفاعلان بوجود السائل في درجات الحرارة المعينة ومنها ايضا بيكربونات 
الصودا ود تستعمل مع ی حامض کاللین وغیره وتعطی نفس النتيجة. 

ج - العوامل العضوية كالخميرة وهي عبارة عن ثباتات حجيرية فطرية تتكاثر بالتبرعم ولها قابلية على استهلاك 
الطبخ ويعده. ومن المهم في استعمال الخمائر ضبط درجات الحرارة عند اعدادها اذ تكون فعالة في درجة حرارة 
٤‏ فهرنهایت وتقتل في درجات الحرارة العالية. وتوجد بنوعين منها الخميرة الاعتيادية وتؤخذ من بقايا عجين الخبز 
ويحتفظ بها في مكان دافىء ومنها الخميرة التجارية وتكون جافة ومعلبة بشكل حبيبات صغيرة وتنقع في قليل من 

۳ - وتوجد مواد اخرى تضاف للعجائن لتعطى النكهة والطعم كالفانيلا والهيل أو تزيد من قيمته الغذائية كالبيض 


يختلف الخبز باختلاف طريقة صنعه ويقصد به هنا كافة انواع الخبز العربي الاعتيادي والاجنبي ويتوقف نجاح صنع 
الخبز على نوعية الطحين المستعمل ودرجة حرارة التخمر والشوى والقياس الصحيح للمواد المستعملة فيه. 
وللخبز الافرنجي يجب استعمال الفرن الحار في الدقائق العشر الاولى ثم تقلل حرارة الفرن الى ان تکتسب القشرة 


E 


الخارجية لونها الاشقر وتختلف المدة باختلاف وزن القطعة وتحتاج القطعة التي تزن ۲٠١‏ غرام الى ٠٠‏ دقيقة تقريب 
ويفضل دهن السطح بالزبد بعد الشوى ويحفظ في قدر ويغطى لمدة عشرين دقيقة على الاقل. 


ا لخبز الاعتيادي (البلدي بالتنور) 
المقادير : 


“ كوب طحين حنطة» ملعقة أكل ملح» ٠١ - ١١‏ كوب ماء» ملعقة كوب خميرة جافة أو كوب خميرة خبز. 


العمل : 
ينخل الطحين في اناء عميق وتعمل في وسطه حفرة ويصب فيها ماء فاتر شتاء وارد صيفا مع المح وتضاف اليه 
الخميرة المذابة بالماء وتعجن باليد ويستمر بالعجن وتبل اليد بالماء حتى تتماسك العجينة وتصبح بشكل مطاطي لين 
ثم يرش عليها مقدار من الماء وتغطي وتترك في محل دافىء شتاء وفي الحرارة الاعتيادية صيفا لمدة نصف ساعة 
على الاقل. 
يعاد عجنها مرة اخرى وتبلل اليد ثم يرش عليها مقدار من الماء وتغطى وتترك حتى تتخمر ويظهر ذلك من ظهور فقاعات 
على سطحها ثم تقسم وترق العجينة باليد وتخبز في التنور» ويمكن رش قليل من السمسم على العجينة قبل رقها. 


خبز الرقاق 
المقادير 1 
كوب طحين» ملعقة كوب ملح» ماء كافي للعجن. 


Tio 


العمل : 
ينخل الطحين في اناء عميق ويذاب ال ملح بالماء ويعجن الطحين بال ماء حتى تصبح عجينة قويه نوعا ما ثم تقسم الى اقسام 
متساويه وتفتح بالشويك على لوحة مرشوة بالطحين بسمك خفيف جدا ثم تخبز في التنور أو على الصاج. 


الرشتة 
تعمل يها محا حبر الرقاق كا في اعلا رقم الحجة الى اقام ثم تفت سنك خف فم اف على الوك 
بشكل اسطواني ويسحب الشويك بخفة منها وتقطع بعد ذلك بالسكين قطعا رفيعة وتفصل القطع بعضها عن بعض 


المقادير : 
٤‏ رغیف خبز» ۲ بصلة كبيرة» ۾ کوب دهن» ۲ سن وم حسب الرغبة» _ کیلو تمر هند او ۲ ملعقة اكل معجون مركز, 
ملح وفلفل اسود» ويهارات مخلوطة؛ بطنج أو حب رمان. 
العمل : 
د تفل یر الین و ف٣‏ کی ما رول ل اال 
۲ - يفرم البصل حلقات والثوم ناعما ويقلى معا في الدهن حتى يحمر. 
۳ - يعصر تمر الهند جيدا ثم يصفى ويخفف العصير بمقدار ۲ كوب ماء ثم يضاف الى البصل ويترك على النار حتى 
يغلى ويتبل با ملح والفلفل والبهارات ويترك يغلى قليلا. 
قل ال ر وهات الى آل على أن قمر لاء مقار )ا ان قرعا فاا کان ١اه‏ فلا مك ضاف ا 
المغلي اليه ويترك على النار مع التحريك حتى يغلى فتقلل النار ويتهدر. 
ه - يصب في صحن ويجمل بحب الرمان أو البطنج. 


المقادير : 
خبز حار» حليب» دهن»؛ سکر. 
العمل 
لى خاب لى اکر کو الان رخات ال الای کے ی اک لکل کر جاب ى ف الر 
لحار ساف ا و ا 


Y1 


المقادير 

مقدار من عجينة الخبز الاعتيادي (يراجع الخبز)ء كيلو لحم دهين مفروم» ‏ بصلة» ملح وبهارات مخلوطة ومعدنوس. 
العمل : 

١‏ - يخلط اللحم المفروم مع البصل والمعدنوس المفروم ويتبل بال ملح والبهارات. 


- يضاف المزيج السابق الى عجينة الخبز المتخمرة وترق وتخبز في التذور. 


وبضاف فيها نصف کلو جين میروش او مقفروم مع المعدنوس و۲ معلقة آكل دهن أو ريد الى عجينة الخيز الاعتيادي 
1 وتخير بالند 


ا لخبز الانرجی الاعتیادیى 
المقادير : 
العمل : 
۲ - ينخل الطحين مع ال ملح في اناء وتعمل حفرة في وسطه وتضاف الخميرة والماء المتبقى وتعجن باليد حتى تتماسك 
العجينة وتصبح قوية. 
ان يتم ذلك بخفة وسرعة ثم تغطى وتترك جي مكان دافىء مرة اخرى حتى ترتفع. 
ه - تقسم العجينة الى اقسام متساوية ويالشكل المطلوب أو توضعم فى قوالب اللوف المدهونة وتترك مسافة تسمح 
O N EET‏ 
۷ - توضع في فرن حار لمدة عشر دقائق ثم تخفف الحرارة وتترك حتى تنضج ثم يرفع الصمون من القالب ويوضع 
مالاحظة : 
E N OD GD GO E‏ 


السابقة. 


للحصول على انواع اخرى من الخبز الافرنجي يمكن استعمال كوب حليب دافىء و٣‏ ملعقة أكل دهن أو رید و٣‏ ملعقة 
اکل سك اة اكل ملح و٤‏ كوب طحين وملعقة كوب خميرة وينفس العملية السابقة تخلط المقادير كافة ويعجن بها 
الطحبن وتتم العملية كالسابق. 


المغاذير : 
٣‏ کوب طحبن» کک پک وپ واو منزوع النوی کوب ماء ء حار» كوب جوز مفروم» بيضة› کوب سکر. 
ملعقة اكل دهن؛ ملعقة كوب مسحوق الهيل والدراسين. 
| - يفرم التمر ثم ينقع في الماء الحار. 
۲ - يخفق الدهن جيدا مع اضافة السكر تدريجيا ثم تضاف البيضة ويخفق جيداً. 
۳ - يتخل الطحنن والييكنك باودر والهیل والدارسين ثم يضاف الى مریج البيض بالتدريج ويالتعاقب مع التمر. 


؛ - يضاف الجوز المفروم ويصب المزيج في قالب اللوف المدهون ويخبز فى فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة. 


خبز الىرتقال 
المقادير : 
SS‏ کوب سکرے ملعقة كوب ملح» ٣‏ ملعقة اكل دهن» کوب لب ترتقال 
مریش» كوب عصير برتقال» بيضة. 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين وال ملح والبيكنك باودر ويضاف اليه السكر. 
٠‏ - يخفق البيض ويضاف اليه عصير البرتقال والدهن والبرتقال المريش ويخلط. 
۲ - بضاف الطحنن الى المزيج السايق ويمزج جيدا. 


٤‏ - يضنب في قالب.اللوف.المذهون ويخبز فى فرن معتذل الحرارة لمذة ساعة تقرا. 


المقادير : 
اک ۲ هة اکل دفی.. ت خة: کوب سکر. ا ا کوب جوز مفروم. وب 
شش 2 ف کوی مسخری الوا راد اسان کب ایی طق گری من 1 
العمل 


YEA 


۲ - تضاف البيضة الى المزيج وتخفق ثم يضاف الكشمش والجوز. 

۲ - بنخل الطحين والبيكنك باودر وال ملح والدارسين والهيل معا ثلاث مرات. 

٤‏ - تقاف الي .ا أو ورل بالقافت فم لكلب رافق التي 

ه - يصب في قالب مدهون تم يوضع في صينية فيها ماء حار ويخبز في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 


لفة الخميرة 
المقادير : 
من ے ۳- ٤‏ کوب طحين» کوب ماء دافىء» ملعقة أكل خميرة» ۲ ملعقة كل دهن ۲ ملعقة أكل سكر» ١2‏ ملعقة كوب 
ملح» ل کوب حلیب دافیء» بيضة بيضة 
العمل : 
| - توضع الخميرة في الماء الدافىء وتترك لمدة خمس دقائق. 
١‏ - يضاف الدهن والسكر والملح الى الحليب الدافىء ثم تضاف اليه الخميرة المذابة والبيض المخفوق. 
۲ - ينخل الطحين وال ملح معا ويعمل حفرة في الوسط ويصب المزيج السابق فيها وتعجن باليد ويمكن اضافة قليل من 
الطحين اذا احتاج الامر. 
٤‏ - توضع العجينة على لوحة مرشوشة وتعجن باليد جيدا حتى تتماسك وتصبح ملساء. 
ه - توضع في كاسة مدهونة وتغطى و تترك في مكان دافىء حتى يتضاعف حجمها وتعجن مرة أخرى بخفة وسرعة 
وتترك بعد ان تغطى حتى تتضاعف مرة اخرى. 
١‏ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بثخن نصف سنتمتر ثم تقطع اشكالا مختلفة حسب الرغبة وتوضع في صينية 
مدهونة وتغطى وتترك حتى يتضاعف حجمها ثم تخبز في فرن حار لمدة ثظث ساعة. 
۷ - يدهن السطح بعد الشوي بقليل من الزبد ويترك ليبرد. 


لفة اللخميرة السسيطة 
المقادير : 
چ ۲ کوب طحین. ۱ کوب ماء دافىء» ملعقة أكل خميرةء ۲ ملعقة أكل دهنء _ كوب سكر, ‏ ملعقة كوب ملح 
العمل : 
١‏ - تضاف الخميرة الى الماء الدافىء حتى تذوب ثم يضاف اليها السكر والدهن والملح ويمزج جيدا. 
- ينخل الطحين ويضاف الى المزيج وتعجن جيدا وتتم العملية كالطريقة السابقة. 


لفة الخميرة الدسمة 
المقادب 


9 کوب طحان» کوب خلنت دافیء ۲ ملعقة أكل خميرة؛ کوب دهن کوب سکر؛ ۲ بیض› 2 ملعقة كوب ملح» 
کوب ماء دافیء. 


۹ 


العمل : 
١‏ - تذاب الخميرة في الماء الدافىء. 
١‏ - يمرج الحليب والسكر والدهن ثم تضاف الية الخيرة الذاة: 
- ينخل الطحين وتضاف نصف الكمية الى المزيج السابق مم البيض المخفوق وتعجن به. 
٤‏ - يضاف بقية الطحين وتعجن باليد حتى تتماسك العجينة وتصبح ملساء. 
ه - تتم العملية كالطريقة السابقة. 
ملاحظة : 
١‏ - يمكن دهن القطع بالحليب او الزبد أو صفار البيض. 
۲ - يمكن حشو القطع بالجين المبروش أو بمزيج من السكر والدارسين أو الكشمش. 
۲ - يمكن رش القطع باللوز أو الجون أو البندق أو السمسم. 


الشسنکت والكىك 
يمتاز البسكت الجيد بأن يكون متناسق الشكل وان تكون حافته منتظمة ولونه اصفر مائل الى الاسمرارء ويجب التاكد 
من استعمال المقادير بصورة مضبوطة ويلاحظ ان يتم العجن بخفة وسرعة. وتستعمل قطاعات البسكت لتکوين 
الاشكال المختلفة على ان تكون نظيفة دائماً وتغمر في الطحين عند الاستعمال بين حين وآخر. وعند شيها في الفرن 
يجب أن تكون الحرارة ملائمة ويحفظ البسكت بعد الشوي في اناء مغطى ليحتفظ بطراوته. 
الطريقة العامة لعمل البسكت : 


حسب الوصفات» ثم تعجن باليد بسرعة وتفتح بالشوبك وتقطع حسب الرغبة. 
اة ا وقوه ال جا ال د آخاة الیگ انه ى اس ق قاف ال للحن 
Ca‏ 


سكت التكتك باودر الاساسية 
المقادير : 
۲ كوب طحين؛ ملعقة أكل بيكنك باودر» - كوب حليب» ٤‏ ملعقة أكل دهن ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
Cok EN‏ 
EE SIE‏ 
I o Gg‏ 
E N I IG GE‏ 
واحد وتقطع حسب الرغبة. 
ه - توضع القطع في صينية مدهونة مع ترك مسافة انج بين الواحدة والاخرى. 
| - تشوى في فرن حار لمدة ۲١ - ٠٠١‏ دقيقة. 
للتنويع : 
تزداد كمية الحليب الى كوب وتتكون عجينة لينة تقطر بالملعقة على صينية مدهونة ثم تشوى كالسابق. 
بسکت الجبن 
يضاف كوب جبن مبروش الى الدهن في نفس مقادير وطريقة عمل بسكت البيكنك باودر وتكمل العملية كالسابق. 
کت الر شال 


يضاف ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال الى الطحين الممزوج بالدهن وتكمل العملية كالسابق ويمكن غمر قطع من 
مكعبات السكر في عصير البرتقال وتوضع على قطم البسكت قبل الشوي. 


سکت اللن 
الى ملعقة كوب وتم العملية كما فى طريقة عمل بسكت البيكنك باودر الاساسية. 


۲o 


بسکت سافواي 
المقادذير : ۰ 
؛ بيض» ٠‏ ملعقة أکل سکر» ۲ كوب طحين» ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ -يخفق البيض جيدا ثم يضاف اليه السك ويخقق حتى يشن الزيج؛ 
۲ - ينخل الطحين ثم يضاف الى المزيج تدريجيا حتى تصبح عجينة لينة وتضاف اليها الفانيلا. 


۲ - توضع في آلة البسكت أو في كيس ذو فتحة ويضغط عليها في صينية مدهونة مرشوشة بالطحين على شكل 
اصابع. 


٤‏ - تشوى في فرن حار لمدة NED‏ دقيقة وتقدم مع الحلوى والمرطبات. 


المقادير 


کوب طحین؛ ے كوب دهن أو زبدء بيضة. کوب سكرء ‏ ملعقة كوب ملح» ج ملعقة کوب فانیلاء كوب لوز او جوز مدقوق 
ناعم كمية من مربى المشمش. 
المقادير : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ويصبح كالكريم. 
٠‏ - يضاف صفار البيض ويستمر بالخفق مع اضافة الفانيلا. 
۲ - ينخل الطحين مع الملح ويضاف الى المزيج ويعجن باليد ويصبح عجينة هشة. 
٤‏ - تعمل منها كرات صغيرة ثم تغمس في بياض البيض وتلوث باللوز المدقوق. 
ه - توضع الكرات في صينية مدهونة ويضغط على وسط كل قطعة بالاصبع بحيث تتكون حفرة في وسطها. 
- توضع في فرن معتدل الحرارة ولمدة ٠١ - ٠١‏ دقيقة. 
۷ - تخرج من الفرن وتملا الحفر في كل قطعة بالمربى. 
بسکت الشای 
المقادير : 
پ۲ کوب طحين» ل كوب سكر» كوب دهن بيضةء ملعقة اكل بيكنك باودر» ملعقة كوب فانيلا. 
العمل 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر ختى يتجانشن. 


۲ - تضاف البيضة بعد خفقها وتمزج جيدا. 


YoY 


٣‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر ثم يضاف الى المزيج وتعجن باليد جيدا. 
فاق اة السكت !لخا عة وك كا رة عى ية ملاشرةة رمقو با 


کت الکا کار 
المغادير : 
!۲ کوب طحين» کوب دهن أو زبد. كوب سكر بيضة.. ٤‏ ملعقة أکل کاکاو, چ ملعقة كوب بيكربونات الصودا 
2 کوب حلیب. ملعقة كوب ملح. ج ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
| - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ويصبح كالكريم. 
BETAN‏ دا 
۲ - ينخل الطحين والملح والصودا معا ويضاف الى المزيج السابق بالتعاقب مع الحليب حتى تتساوى العجينه. 
٤‏ - تعبا في آلة البسكت وتعمل منها اشكالا منوعة على صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين. 
ه - تشوى في فرن معتدل الحرأرة مدة ٥0‏ - . دقىقة. 


٦‏ - يمكن استعمال مبروش جوز الهند ال مون لتزيينه بعد الشوي. 


المقادير 1 


۵ه کوب طحن ٤‏ بیض» 2 ۱ كوب سكر» ۸ ملعقة أكل دهن» ۲ ملعقة أكل كاكاو» ملعقة كوب فانيلاء ملعقة كوب ملح 

قليل من الحليب» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر. 
العمل : 

١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ثم يضاف البيض. 

۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معا ويضاف الى المزيج ويعجن حتى تتماسك العجينة وتصبح صالحة للفتح. 

۲ - اذا بقيت العجينة قوية تضاف اليها قطرات من الحليب وتعجن حتى تلين. 

٤‏ - تقسم العجينة الى قسمين ويضاف الكاكاو الى احداها وتعجن حتى تختفى ذرات الكاكاو. 

ه - تفتح العجينة الاولى ثم تفتح العجينة المخلوطة بالكاكاو ثم يوضم القرصان احدهما على الآخر ثم تلف أي تبرم 
معا على شكل اسطواني ثم تقطع قطعا مستديرة وتوضع في صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين وتشوى في فرن 
متوسط الحرارة لمدة نصف ساعة. 


١‏ - يمكن فتح العجينة وذلك بوضم الائنتان واحدة فوق الاخرى ثم تفتح سوية وتقطع بالشكل المطلوب. 


YoY 


كعك الفانيلا(١)‏ 
المقادير : 


١ ۳‏ 
ملعقة کوب فانيلا. 


العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ويصبح كالكريم وتضاف اليه البيضة المخفوقة. 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر وال ملح معا ويضاف الى المزيج مع الحليب بالتعاقب حتى يمتزج جيدا. 
ای ا ا ر ا ا ا ی اک ی ا د ی ن ا مل اا او 


e 


دقيقة. 
كعك الفانيلا(۲) 
المقادير 1 
۲ كوب طحين. کوب دهن ۱ کوب سکر» ۲ بیض» ملعقة کوب فانیلاء _ کوب حلیب» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر, 
ملعقة كوب ملح. 


تتبع فيها طريقة عمل الكعكة السابقة وتشوى فى فرن حار لمدة ٠١‏ دقبقة. 


كعك الشو كولاتة 
تضاف ۲ ملعقة أكل شوكولاته غير حلوة الى مزيج الدهن والسكر والبيض وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا 
رقم (۲). 
كعك اللوز 
يضاف ا١‏ كوب من اللوز المفروم الى الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۲). 
كعك جوز الهند 
يضاف 2 ١‏ كوب مبروش جوز الهند الى مزيج الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۲) وتزين 
القطع بعد الشوي برشها بقليل من جوز الهند. 
الكعك المتبل 
تضاف ملعقة كوب مسحوق الدارسين و2 ملعقة كوب مسحوق الهيل والقرنفل الى المواد الجافة مع كوب من الجوز 


ا لمغروم أو كوب من الكشمش المطبوخ قليلا وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم .)١(‏ 


كعك التمر 


3 ۰ * 5 ت 
يضاف كوب تمر مفروم ناعم الى مزيج الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم(۲). 


Yo 


كعك البرتقال 


يعوض الحليب بعصير البرتقال مع اضافة ۲ ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال في مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا 


كعك الفانىلا (۳) 
المقادير 
کوب طحين» کوب دهن؛ - کوب سکر» ۲ بيض,؛ ملعقة كوب بيكنك و ملعقه كوب فانیلاء „ ملعقة كوب 


العمل 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق حتى يتجانس المزيج. 
۲ - يضاف البيض بعد خفقه جيدا الى المزيج الاول وتضاف اليه الفانيلا. 
٣‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر وال ملح معا ثم يضاف الى المزيج تدريجيا ثم يعجن باليد. 
٤‏ - تفتح العجينة بالشويك على لوحة مرشوشة بالطحين بثخن ج سم وتقطع حسب الرغبة باشكال مختلفة. 


ه - تصف في صينية مدهونة ويثقب سطح القطع بالشوكة ثم يرش بالسكر أو الجوز أو اللوز المفروم وتوضع في فرن 


حار لمدة ك ق دقىقة. 


كعك الکشمش 


تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۳) مع اضافة كوب كشمش مفروم ناعم الى مزيج السكر والدهن 


والبيض وتكمل العمليه. 
كعك الخحوز 
N‏ 


كعك التمر والحوز 
تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم () مع اضافة ے کوب تمر وجوز مفروم ناعم الى مزيج السكر والدهن 
والببض وتكمل العملية. 


كويين من مبروش جوز الهند الى مزيج السكر والدهن والبيض وتكمل العمليهة. 


الكعك المحشو 
١‏ د يمل مقائيں رطودقة سلاك ايار 0 لمران اعبت كما قرف الى ارا نة 
۲ - تترك نصف الاقراص كما هي وتعمل حفرة بالكشتبان في القسم الآخر من الاقراص. 
۲ - ية آلخفو امن اتر اتير أي أو قروم ملكتن ا الجفي وسقي الفاكة الغاس باکت 
فقن االو اغى اقرا ,اتف رةك اني با تاقري 5ات انق ة و اس اة اى ارك سى انتصق تاها 


٠‏ - تصف فى صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين وتشوى فى فرن حار لمدة Ya. — 1٥‏ دقىقة. 


ااه 
المقاديز : 
کوب طحينء ۾ کوب جبن کرم کوب زبد. ۾ کوب سکر» صفار بيضةء ملعقة كوب فانيلا _ ملعقة كوب ملح, 
قليل من مسحوق الهيل. 
١‏ - يخفق الجبن والزبد معاً ويضاف اليه السكر مع الخفق حتى يتجانس. 
١‏ = يضاف صقار الى و اة جا 
٣‏ - ينخل الطحين وا ملح والهيل معا ويضاف الى المزيج ويعجن باليد جيدا. 
٤‏ - تفتح العجينة بالشويك على لوحة مرشوشة بالطحين وتقطع حسب الرغبة. 


2 ال 6 #4 
اولاً- ۲ كوب سكر ناعم» ملعقة اكل زبد ذائب» ٤-٣‏ ملعقة اكل كريم. ملعقة كوب فانيلاء تمزج المواد معاً وتخفق جيداً 
وتستعمل. 
انبا ۲ کوب سکر ناعم» ۲ ملعقة أكل جبن كريمء ملعقة كوب عصير ليمون ‏ ملعقة كوب مبروش قشر البرتقالء تمزج 
المواد مغا و خا وت تمل 
رابع | کوب سکر ا کوب کشمش. كوب تمر (أو أي فاكهة حسب الرغبة)ء ملعقة أكل طحين, ‏ ملعقة كوب 
مبروش قشر البرتقال او الليمونء ‏ ملعقة كوب عصير الليمون, تمزج المواد معا وتطبخ على النار لمدة خمس دقائق 
ثم ترفع وتبرد وتستعمل. 
الاصابع المالحة 
المقادير : 
۲ كوب طحين» ه٠‏ ملعقة اکل دهن» ۲ بيض,» ملعقة كوب بيكنك باودرء ملعقة كوب فانيلاء ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معا فى اناء ويعمل حفرة فى الوسط. 


۲۵١1 


- يذاب الدهن ويصب في الحفرة ويفرك باليد مع الطحين حتى يختلط تماماً. 
٣‏ - تضاف البيضة الواحدة والفانيلا وتعجن ببل اليد با ماء حتى تصبح عجينة متماسكة. 
؛ - تفتح العجينة وتقطع شرائح بالطول ثم تبرم كل قطعة باليد على لوحة بشكل اصابع طويلة وتقطع بطول ٠١‏ سم 
ويٹخن سم وأحد. 
ه - تضف في صينية مدهونة وتخفق البيضة الثانية وتلوث سطح القطع بالبيض. 
١‏ - تشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة. 
للتنويع : 


یمکن استعمال کوب طحبن وكوب مبروش جبن ويقلل الح . 


اصابع الحبن بالليمون 
المقادير: 
٣‏ کوب طحین» کوب دهن» ۱ کوب مبروش جبن» بيضة؛ ۳ ملعقة أكل عصير الليمون» ملعقة كوب ملح» ماء بأرد. 
۲ 
العمل : 
| كل اللحان و الل م في اناد ويل حقرة قي الوط 
١‏ يات الدفن ريحب فى الحفرة وبفرك ماله حت بط اها 
١‏ - تفن الةم عضيو الليمون ق تضاف الى امزح رجن بالك يضاف آلا الان الاي لصح ع 
متماسكة. 
٤‏ ج قم العحة بشن ستو وتر تضق وقدار الجن 
E U‏ بثخن ‏ سم وترش بنصف مقدار الجين 
ه - تطوى العجينة على نفسها ثم تفتح مرة ثانية وترش بالجبن ويعاد طي العجينة وفتحها اربع مرات ثم تقطع بالسكين 
شرائح طويلة بثخن 2 سم وطول ٠۰‏ سم. 


- تصف فى صينية مدهونة وتشوى فى فرن حار لمدة .0-1 دقبقة. 


أقراص جوز الهند )١(‏ 
بياض بيضةء _- کوب سکر» کوب مبروش جوز الهندء 2 ملعقة کوب فانيلاء قليل من اللوز. 
| - يخفق البياض ويخلط مع السكر حتى يذوب وتضاف اليه الفانيلا. 
۲ - يضاف مبروش جوز الهند مع التحريك حتى تتكون عجينة قابلة للتشكيل باليد. 
٣‏ - تشكل اقراصا وأشكالا حسب الرغبة وتصف في صينية مدهونة وتوضع قطعة من اللوز أوالجوز على كل واحدة 
وتشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ٠١-٠١‏ دقيقة وتغطى في اناء لمدة _ ساعة بعد الشوي کي لا تجف. 


مھ 
افراص جوز الهند (۲) 
يمكن استعمال كوب من الحليب المكثف ويضاف اليه مبروش جوز الهند حتى تصبح بثخن قابلة للتشكيل باليد وتشكل 
حسب الرغبة وتشوي كالطريقة السابقة. 


To¥ 


e 
)۳( اقراص جوز الهند‎ 
: المقادير‎ 
ملعقة أكل سكرء بيضة,ء ملعقة كوب بيكنك باودر» - کوب حلیب.‎ ١ کوب مبروش جوز الهند» ۲ ملعقة أكل نشاءء‎ ۲ 
العمل‎ 
يمزج جوز الهند والنشا والسكر والبيكنك باودر في كاسة عميقة.‎ - ١ 
تضاف البيضة والحليب وتمزج جيدا.‎ - ۲ 


أقراص اللوز 
القاذتر ‏ 
لوز» " کوب سکر» ۲ بياض بيض, ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : ۰ 
١‏ - يخفق بباض البيض حتى يجمد تماما ثم تضاف اليه الفانيلا. 
۲ - يزال القشر من اللوز ويفرم ناعم ويصبح بمقدار كوب واحد ويخلط مع السكر جيدا حتى يمتزج. 
٣‏ - يضاف بياض البيض الى المزيج ويقلب حتى تصبح عجينة متماسكة ولينة. 
٤‏ - توضع في آلة البسكت أو كيس ذو فتحة ويضغط عليها فوق صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين بالاشكال المرغوية. 
٥‏ - تشوى في فرن معتدل الحرأارة لمدة ٠١٣-٠‏ دقيقة. 
- وتغطی في اناء بعد الشوى حتى لا تجف. 
الكليجة 
المقادير : 
٣‏ كوب طحين» كوب دهن» كوب ماء أو حليب» ملعقة أكل بيكنك باودر» ملعقة كوب ملح» بيضة. 
العمل : 
| - ينخل الطحبن والبيكنك باودر وال ملح في اناء ويعمل حقرة في الوسط. 
- يذاب الدهن ويبرد ويصب في الحفرة. 
۳ - يفرك الطحين والدهن باليد جيدا حتى يختلط تماما. 
٤‏ - يضاف الماء أو الحليب تدريجياً ببل اليد به حتى تتكون عجينة متماسكة وقوية. 
الي النبة ورل ةرت اف 
- يمكن استعمال العجينة لصنع أقراص مختلفة الشكل (خفيفية) وتصف في صينية مدهونة وتثقب بالشوكة ويدهن 
سطحها بالبيض المخفوق. 


۲۵۸ 


۷ - تحشى الكليجة بالجوز المفروم الناعم مع السكر والهيل ويبل الحشو قليلاً بالماء ليتماسك» او تحشى بالتمر بعد نزع 
النوى وهرسه وخلطه بقليل من الدهن والهيل» او تحشى بمبروش الجبن بأنواعه المختلفة او بمبروش جوز الهند 
والسكر. او بالكشمش والجوز المفروم مع قليل من الدارسيين. 


۸ - تعمل اقراص صغيرة من العجينة باليد وتحشى حسب الرغبة ثم يطوى القرص وتلف اطراف الفتحة بالاصيع 


٩‏ - يمكن استعمال القوالب الخاصة بالكليجة للسرعة والسهولة وذلك بعمل اقراص من اأعجينة باليد وتحشى وتلف 

٠‏ - تصف الكليجة في صينية مدهونة ثم يدهن سطح القطع بالبيض المخفوق وتشوى في فرن معتدل الحرارة حتى 
للتنويع : 

يضاف الى الطحنن ملعقة اكل من خليط الحوائج للرائحة 

الكليحة بالخميرة 
تستعمل مقادير وطريقة العمل السايقة ويعوض الييكنك باودر بملعقة كوب من الخميرة وتذاب فى ريع کوب ماء دافیء 
ويضاف اليها اربعة ملاعق من الطحنن وتترك حتى تتخمر ثم تضاف الى الطحن الممزوج بالدهن وتكمل العملية. 

المقادير : 


۲0۹ 


العمل : 

تستعمل طريقة عمل الكليجة السابقة وتعجن بخليط اللين والبيض ويمكن استعمال قليل من الماء اذا احتاج الامر 

وتحشى حسب الرغبة. 
الكليجة با لبن 

المقادير 

۲ کوب طحین» کوب دهن» کوب لبن خاتر 2 کوب جبن مبروش ويفضل الجبن اابيض. 
العمل : 

تستعمل الطريقة السابقة في عمل الكليجة مع اضافة مبروش الجبن الى العجينة وتعجن سوية جيدا ثم تفتح بسمك 


متوسط وتقطع مربعات وتلف او تبرم حسب اارغبة وتشوى. 


شکرله (۱) 
المقادتر ' 

کیلو طحین أسمر» ج كيلو سكر» + كيلو دهن» قليل من ماء الورد أو مسحوق الهيل. لوز للتجميل. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين ويمزج مع السكر المدقوق والهيل جيدا. 


۲ - يذاب الدهن ويبرد قليلا ثم يرش فوق الخليط تدريجيا مع ضربه براحة اليد بقوة والتقليب المستمر حتى ينتهي 
ويمتزج المزيج تماما. 
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٣‏ - تعمل منه اقراص حسب الرغبة وتصف في صينية وتجمل باللوز المقشر ثم تشوى في فرن معتدل الحرارة حتي 


شکرله (۲) 
المقادير : 
۲ کوب طحین. | ۱ کوب سکر» کوب دهن هیل او لوز مدقوق للتجمیل. 
العمل : 
١‏ - يخفق الدهن والسكر جيداً حتى يبيض لونه ويفضل دق السكر قليلا. 
- ينخل الطحين ويضاف تدريجياً الى المزيج حتى تتكون عجينة هشة وتعمل منها أقراص حسب الرغبة ثم تصف في 
صينية مبطنة بورق أسمر وتجمل بقطع اللوز المقشر ثم تشوى في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج. 


۲ - بمكن اضافة ۲ بياض بيض الى مزيج السكر والدهن. 


دونط (۱) 
المقادير : 
کوب سکرء ٤‏ کوب طحین» ۲ بیض» ۲ ملعقة اکل زبد ذائب ٤‏ ق 
مسحوق الدارسين والهيل» كوب حليب» سكر ناعم للتجميل» دهن للقلي. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض ثم يضاف اليه السكر تدريجياً مع الاستمرار بالخفق. 
۲ - يضاف اليه الزبد ويخفق جيدا. 
- ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح والهيل والدارسين معا ثم يضاف الى المزيج تدريجياً وبالتناوب مع الحليب. 
٤‏ - تصبح عجينة لينة وقابلة للفتح وتفتح على لوحة بثخن سم. 
ه - تقطع الى دوائر كبيرة ويحفر في وسطها دائرة صغيرة قطرها انج واحد. 
- تقلى القطع في دهن غزير متوسط الحرارة على نار هادئة حتى تحمر ثم تصفى من الدهن جيدا وترش بالسكر 
الناعم وتقدم. 
gs‏ 
المقادير : 
کوب لہنء ‏ کوب حليب» ملعقة كوب بيكريونات الصوداء ٠‏ كوب طحينء بيضة؛ کوب سکكر» 2 ملعقة کوب هيل 
العمل : 


| - ينخل الطحين والبيكربونات والهيل في كاسة ويعمل حفرة في الوسط. 


۲۹١ 


۲ - تفتح العجينة بالشويك جيدا بسمك ‏ أنج ثم تقطع بشكل دوائر أو حلقات ثم تقلى بالدهن الغزير الحار ويرش 


دو نط بالخميرة 
المقادير 
۵ا کوب حلیب دافیء. ه کوب طحین, ۲ بیض» _ كوب دهن» ملعقة أكل خميرة. + كوب سكر» ل ملعقة كوب ملح قليل 
من مسحوق الهيل والدارسين والقرنفل» سكر للتجميل. 
العمل : 
١‏ - يمزج الحليب والدهن والملح ويترك. 
۲ - تضاف الخميرة الى الحليب وتترك حتى تذوب. 
۲ - يضاف نصف مقدار الطحين ويخفق حتى يتجانس المزيج ويغطى ويترك حتى يختمر. 
٤‏ - يخفق السكر والبيض ويضاف الى العجينة مع بقية الطحين والبهارات ثم تعجن باليد وتترك حتى بتضاعف 
حجمها. 
ه - تفتح العجينة وتشكل وتقلى كالطريقة السابقة. 


الفطائر 

وهي عبارة عن خليط من الطحين والدهن وال ملح ونوع من السوائل وتختلف باختلاف كمية الدهن المستعملة وطريقة 
ES DO O‏ 
تكون طازجة وجيدة النوعية وخالية من الروائح. 

والطريقة العامة لعمل الفطائر هي ضبط قياس المقادير ونخل الطحين وال ملح معا ثم يضاف اليه الدهن ويفرك باليد 
i NLN NL Dag CN NC CS‏ 
تدريجيا مع العجن لمنع تكتل الطحين وتصبح عجينة متوسطة القوام ومتماسكة ويستعمل أقل مقدار ممكن من 
E ETO‏ 
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الفطيرة البسيطة‎ 
: ادير‎ 
ت‎ ۱ ۲ 
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١‏ د نفك القلحن مع اهن باط را ااام دا 


٣‏ - يعمل حفرة في وسط الخليط ويسكب فيها نصف الماء ويعجن ثم يضاف باقي الماء تدريجياً مع الاستمرار بالعجن 


٤‏ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بقليل من الطحين بصورة متساوية وسمك + سم وتقطع اقراص مدورة وتحشى 
یا لحشوات التالية ثم تطوى القطع وتشكل د نصف دائرة ود يضغط على اطرافها بالاصابم المبللة ويدهن السطح 
بالبيض المخفوق وتثقب بشوكة وتشوى في فرن حار حتى تنضج ويمكن ان يغطى سطحها بورقة حتى لا تجف. 

١‏ - الجين بانواعه المختلفة وقد يضاف اليه قليل من النعناع. 

- لحوم الاسماك أو الطيور المسلوقة بعد فرمها وتتبيلها. 

ه - التمر ويهرس مع قليل من الدهن. 

1 - اللحوم مع الخضر المنوعة حسب الرغبة. 

۷ - الاسبينا غ ويحمس مع البصل ويضاف اليه الملح والسماق. 

تضاف بيضة واحدة الى ماء العجن ويعد ذلك تقلى القطع فى الدهن الغزير بدلا من شيها ويمكن ان تلوث القطع 
بالبيض وفتات الخبز. 


الفطيرة الدسمة 
المقادير : 
کوب زبد» ۲ کوب طحين» کوب ماء بارد» قليل من الملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح معا. 
- يقسم الزبد الى اربعة اقسام ويضاف احد الاقسام الى الطحين ويفرك باليد حتى يختلط تماما. 
۲ - تعجن بعد ذلك بالماء حتى تتكون عجينة مطاطية وناشفة نوعا ما ويجون تقليل الماء أو زيادته حسب العجينة. 
٤‏ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بالطحين بشكل مستطيل ويسمك ج سم 
ه - يوزع القسم الثاني من الزبد على سطح العجينة بحيث يغطى ثثى السطح. 
- يرد القسم الخالي من الزبد الى نصف المسافة ويطوى طية اخرى بحيث يصبح ثلاث طيات ويضغط على الجوانب 
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لحبس الهواء فيها ثم توضع في الثلاجة لمدة خمس دقائق. 

۷ - توضع العجينة بالطول على اللوحة وتفتح مرة اخرى بسمك ‏ سم ويوضع القسم الثالث من الزبد عليها وتكمل 
العملية كالسابق وتوضع في الثلاجة خمس دقائق اخرى. 

۸ - تعاد العملية للمرة الثالثة باستعمال القسم الرابع من الزبد. 


۴ ج 


۲٤-۱۲ عجينة مرة أاخيرة بدون زيد وتستعمل حسب الوصفات حالا أو تلف بورق شمعى ويمكن حفظها من‎ |١ تفتح‎ - ۹٩ 
ماع فی ال‎ 


الفطيرة بالماء الساخن 
المهادير : 
۲ کوب طحین. ملعقة کوب بیکنك باودر. ‏ کوب ماء مغلی ب کوب زبد أو دهن, قليل من اللح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح جيدا. 
۲ - يصب الماء المغلى على الدهن ويخفق جيدا حتى يتجانس. 
۲ - يصب المزيج على الطحين ويعجن جيدا حتى تتماسك العجينة ثم تستعمل حسب الوصفات. 
الفطيرة الحلوة 
ادر : 
۲ کوب طحینء ۲ بیض» ۔_ کوب سکر ۲ ملعقة کوب بیكنك باودرء ل کوب زېد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر في اناء. 
۲ - يفتح حفرة في الوسط ويسكب فيها السكر. 
۲ - يفتح حفرة في وسط السكر ويوضع فيها البيض ثم يخفق بشوكة حتى يمتزج مع السكر ويبدأً بالاختلاط بالطحين. 
٤‏ - تترك الشوكة ويخلط الطحين بالسكر والبيض باليد حتى يختلط تماما. 


الطريقة العامة لعمل الباى 
المقادير 
تستعمل أي من الوصفات الاريعة السايقة في کافه انوا ع الباي الصغيرة منها والكبيرة أو المكشوفة أواغلفة. 


العمل : 


١‏ - عند استعمال قالب الباي الكبير تفتح العجينة بسمك سم ويغلف بها قالب الباي المدهون وتداس باليد حتى تأخذ 


E 


شكل القالب ثم تعدل الحاشية اما بضغطها بين الاصابع بشكل مزخرف أو تزخرف بسكينة حسب الرغبة لتكون 
حاشية على حافة القالب. 

۲ - عند استعمال القوالب الصغيرة تقطمع العجينة بالعدد المطلوب وتغلف بها القوالب كالطريقة السابقة. 

اھ الات لفلف تنم الع فمن ,ا ا ها القالب كالطريةة التستانقة ` 
عند عمل الباي تقسم العجينة قسمين وتفتح ولی بسم ے سم ویبطن بها ب کالطرد بقه تم 
تحشى حسب الوصفة ويعد ذلك يفتح القسم الآخر بسمك نصف سم ويغطى بها القالب بحيث تلتصق الحافة العليا 
بالحاشية السفلى ويضغط عليها باطراف الاصابمع ثم يثقب السطح اما بسكينة رفيعة أو بشوكة. 

٤‏ - يمكن ترك السطح في بعض الوصفات مفتوحا ويزين بشرائح طويلة ورفيعة من العجين توضع بخطوط متوازية أو 

ه - يشوى الباي بعد اتمام العملية في فرن حار حتى يشقر لون العجين ويحسب الوصفات. 

٦‏ - تستعمل صينية الفرن الاعتيادية أو تبسى أو قالب عند عدم توفر قالب الباي. 

۷ - يحشى الباي بمختلف انواع الفاكهة المطبوخة واحيانا الطازجة والمربيات والخضر واللحوم وتزين بالكريم أو 
لار انگ او اكرات 


باي التفاح بالمرانكر 
ادير : 
مقدار واحد من الفطيرة البسيطة» ۲ تفاح متوسط؛ ٠۰‏ ملاعق اکل سکر» ۲ ملعقة اکل زبد» ۲ بيض» ملعقة أكل لوز أو 
جوز مفروم. ملعقۀ کوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يدهن قالب الباي بالزيد ويبطن بالعجينة. 
ELSES SS NG a RS‏ 
الزبد و٤‏ ملاعق من السكر ويحرك حتی يهرس تماما وینشف ماؤه. 
٣‏ - يرفع من النار ويضاف اليه صفار البيض المخفوق ويمزج جيداً. 
٤‏ - يصب في القالب على العجين ويشوى في فرن حار حتى تنضج العجينة وتشقر. 
ه - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف اليه السكر الباقي ويستمر بالخفق ثم تضاف الفانيلا. 


٦‏ - يسكب بياض البيض المخفوق على سطح القالب بعد اخراجه من الفرن ويرش باللوز أو الجوز المفروم ثم يوضع في 
ا 


باي بالمربی 
المقادير : 
العمل 1 


|١‏ - يبطن القالب المدهون بالعجينة ويشوى حتى يشقر لونه. 
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٣‏ - توضع المربى على العجينة المشوية وتعاد الى الفرن لمدة خمس دقائق اخرى ثم تقدم. 


E‏ يمکن زخرفه السطح بشرائح طولية مں العجين نوضع بشکل خطوط متقاطعة E‏ سطح القالب بحنٿث نظهر المربى 
قن خاذ. 


باي بالکاکاو 
القادير : 
مقدار واحد من أي نوع من الفطائر السابقة؛ كوب حليب ج۲ ملعقة أكل زبدء ملعقة أكل طحينء ملعقة أكل لوز مفروم. 
2 کوب کاکاو ۲ صفار بیض ملعقة كوب فانيلاء _ كوب ماء 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويترك قسم منه للزينة. 
۲ - تعمل صلصة بيضاء (تراجع الصلصات) من الزبد والطحين والحليب ويضاف اليه اللوز المفروم. 
٣‏ - يذاب الكاكاو في الماء مع قليل من الزبد على نار هادئة ثم يضاف الى الصلصة ويحرك حتى يمتزج. 
٤‏ - تصب الصلصة في القالب ويزين السطح بشرائح من العجينة المتبقية وتشوى في فرن حار لمدة نصف ساعة. 


باي بالتمر 
المقادير : 
مقدار واحد من القطيرة الدسمة» كوب حلیب. 2 ۲ كوب تمر ملعقة أكل طحین. > كوب سكر؛ بيضة» كريم للزينة. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويشوى في فرن حار لمدة ٠١‏ دقائق ثم تهدأً الحرارة وتترك لمدة ٠١‏ دقيقة حتى 
تنضج العجينة. 


۲ - ينزع النوى من التمر ويقطع قطعا ويغمر بالماء ويطبخ قليلا حتى يلين ويصبح ناعما. 
۲ - يضاف اليه الحليب والسكر والطحين والبيضة المخفوفة ويطبخ على النار حتى يثخن المزيج. 


ه - يخفق الكريم مع قليل من السكر حتى يجمد ويزين به الباي. 


باي الفواکه 
مقار واحد من ا لقظي#الحلئ۴ كي من الفاكهة الطبىخة أي ال ملك كل خش عة كل كر 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويشوى في فرن معتدل الحرارة حتى يشقر لونه. 


۲ - تصفى الفواكه من السائل وتصف على سطح العجينة بعد أن تبرد بشكل مرتب. 


1 


۳ - يضاف النشا الى السائل المتخلف من الفواكه ويحلى بالسكر اذا احتاج ذلك ويوضعم على النار مع التحريك 
الملستمر حتى يثخن المزيج. 
٤‏ - يصب وهو حار على الفاكهة فوق الباي وتترك لتبرد حتى تتماسك مع بعضها. 


٥ه‏ - تقدم ويمكن تزيينها بقليل من الكريم امخفوق. 


باي بالکریم 


ادنر 1 


مقدار واحد من اي نوع من الفطائر السابقة» كوب حليب» ۲ بیض» ل کوب ا کل ا 2 ملعقة كوب 
فانىلا. 


العمل : 


١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويشوى في فرن حار حتى يشقر وينضج. 

۲ - يخلط النشاء والسكر ويضاف اليه ربع كوب من الحليب ويمزج جيدا. 

۲ - يسخن الحليب الباقي ويضاف اليه قليل من المزيج السابق ويحرك ثم يخلط مع باقي المزيج ويطبخ على النار مع 
اترك فو ر ات فاا 

ه - يبرد المزيج قليلا ويصب على الباي المشوي. 


٦‏ - يخفة بياض الیب مع قليل من || 6 جيدا حتى يجمد ثم يصب على القالب ويعاد وضعه في الفرن لمدة خمس 
دقائق. 
8 


4 


باي الدجاج 
المقادير : 
مقدار واحد مں الفطيرة اليسيطة أوالدسمة ب ۱ کوب لحم دجاج مسلوق»› ۳ ملعقة اکل معدنوس مفروم› بصلة صغبرة› 
ج كوب سوتية خضرمنوعةء ملح وفلفل اسود. مقدار من الصلصة البيضاء وتعمل بخلاصة الدجاج (تراجع 
الصلصات). 


العمل : 
N IL E Na‏ 
۲ - يخلط لحم الدجاج بالصلصة ويضاف اليه المعدنوس والبصل المفروم وسوتية الخضر ويتبل بال ملح والفلفل. 
۶ د يوضع الطبط فى القالب ثم فح الحجية الخقة وبقطى بها سطع القالب وشساوى الاطراف حى تاتضصق مع 
بعضها جيدا ويثقب الوسط بشوكة. 
٤‏ - توضع في فرن حار وتشوى حتى يحمر السطح وتنضج وتقدم حارة. 
ه - يفضل تغطية السطح بورقة مدهونة لتحتفظ العجينة بطراوتها. 


باي ام 
المقادير 


مقدار واحد من الفطيرة البسيطةء 2 كيلو لحم قيمة بسيطة» كوب صلصة طماطة (تراجع الصلصات)» _ كيلو بطاطة 
مهروسةء كوب سوتية خضر. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب وييطن بنصف العجينة المستعملة. 
۲ - تفرش طبقة من القيمة فوق العجينة. 
۳ - تضاف ملعقتين أكل من صلصة الطماطة الى البطاطة المهرويسة وتفرش على القيمة. 
٤‏ - يوضع عليها طبقة من سوتية الخضر ثم توضم عليها طبقة اخرى من القيمة. 
ه - تفتح العجينة المتبقية ويغطى بها سطح القالب مع الضغط على الاطراف جيدا وتثقب بشوكة. 


| - توضع في فرن حار حتى ينضج اللحم والعجين ويمكن تغطيتها بورقة مدهونة لتحتفظ العجينة بطراوتها. 
المقادير : 


مقار واخد من الفطر: الدسمة. كيلو لحم مفروم»+ كيلو خضر منوعة (بصل: جزي: زا لاء نطاطة : طماطة)» کوب 
خلاصة لحم او ماء» ید تنضنة: ملح وفلفل اسوک ملعقة أكل دهن . 


العمل : 


١‏ - يدهن القالب ويبطن بنصف مقدار العجينة. 


1۸ 


- يقطع البصل حلقات رفيعة ويتبل بال ملح والفلفل ويضاف اليه اللحم المفروم. 

۲ - قشر األخضر وتقطع حسب الرغبة. 

< بقح الح وا لكر والدمن اغات مادا فرق الخ زمضب ليها اء أو الخلا اله للح ر الفظفل. 

IE EC ND ES E E O 
ا‎ 

| - توضع في فرن حار لمدة عشر دقائق ثم تخفف الحرارة حتى تند تنضج ويضاف بين حبن وآخر قليل من الخلاصة أو 
اللا ا ا ا ا 

: اه يع‎ 
AEN o ENN NES 


الفطائر المحشية 
المقادير : 
مقدار من الفطىرة الدسمة › بيضة. 
العمل : 
١‏ - تعمل الفطيرة وتفتح بسمك سم وتقطع شرائح طويلة بعرض ۲ سم ثم تلف من الخارج على القالب الخاص 
الحلزوني الشكل بحيث تأخذ العجينة بعد الشوي شكل بسكت الدوندرمة وتدهن بالبيض المخفوق وتصف في صينية 
وتشوی في فرن حار حتی تنضج. 
ا ا al a E E E E‏ 
سم وتشوى بنفس الطريقة. 


- ينزع القالب وتترك لتبرد بعيدة عن الهواء ثم تحشى حسب الرغبة بالحشو المالح كالجين الميروش المخلوط بقليل من 
الزبد أو الحشو الحلو المستعمل في حشو الكيكات أو الكريم المخفوق مع السكر. 


عجينة البورك الاعتيادية 
المقادير : 
۲ کوپ طحین» ۲ - ۲ بيضات» ملعقة أكل دهنء» قليل من الماء» ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين وا ملح معا ثم يعمل حفرة في الوسط. 
- يضاف البيض الى الحفرة وتعجن باليد مع اضافة الماء والدهن حتى تصبح عجينة متماسكة. 
۴ - تترك العجينة دة عشر دقائق ثم تفتح على لوحة مرشوشة بالطحين أو النشاء بالشويك. 
٤‏ - ويمكن أن تفتح باليد بعد غمس قطع من العجين في زيت الزيتون ثم تضرب باليد على اللوحة حتى تنبسط تماما 
وتصبح رقيقة. ۰ 


۹ 


ه - كلما كان الرغيف رفيعا كان ذلك احسن. 
٠‏ - يقطع الرغيف حسب الرغبة ويحشى 
ا 
۷ - یقلی فی دهن غزیر ثم يوضع في مصفی 
lC aN cC‏ 
N N ela o‏ 
بورك الحبن 


بورك باللحم 
EM a ECE SENN NAN N os‏ 
الفزو 


بف بور کي 
١‏ - يتم العجن كالطريقة الاعتيادية ثم يفتع العجين على لوحة ويدهن سطح الرغيف بزيت الزيتون ثم تطوى عدة طبقات 


¥. 


۲ - يعاد فتح العجينة مرة ثانية وتدهن بزيت الزيتون وتطوى مرة أاخرى وتترك. 

CE 

٤‏ - تفتح العجينة بعد ذلك بسمك خفيف ويوضع تليل من الحشو على حافة الرغيف. 

ه - يطوى طرف الرغيف على الحشو ثم يستعمل صحن ذو حافة حادة أو غطاء قدر لقص القطع بشكل نصف دائري. 
“ - تقلى القطع في دهن غزير فينتفخ البورك ويقدم حارا. 

۷ - يستعمل للحشو الجين أو القيمة حسب الرغبة. 


صو بور کي 


المقادير 


کیلو طحین» ۸ بیض. (کوب جبن مبروش» باقة معدنوس مفروم) للحشو» دهن. 


العمل : 


١‏ - ينخل الطحين ويعجن بالبيض جيدا ويمكن بل اليد بالماء أو الحليب حتى تصبح عجينة متماسكة. 

- تقطع العجينة الى عشر أو أثني عشر قطعة ثم تفتح كل واحدة بسمك خفيف. 

٣‏ - يسلق كل رغيف على حدة في الماء ا لمغلى المملح لعدة دقائق حتى يطفو على سطح الماء ثم يرفع من الماء بملعقة 
مسطحة ومنقبة ويوضع على سطح مصفى مقلوب او فوطة نظيفة حتى ينشف. 

٤‏ - تدهن صينية مدورة أو مستطيلة بالدهن وتصف الارغفة عليها واحدة فوق الاخرى وتدهن كل طبقة بقليل من 
الدهن. 

ه - بعد الطبقة الخامسة أو السادسة يفرش الجبن المبروش والمعدنوس بحيث يغطى السطح. 

١‏ - تصف بقية الارغفة على الجبن مع دهن كل طبقة بقليل من الدهن وكذلك السطح. 

۷ - تقطع طبقات العجين على شكل مربعات ثم توضع في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر السطح ويقدم حارا. 


بورك ماسورا 


المقادير 


۱ 1 ا ا و 1 TTT‏ 5 
2 ڪوب طحينء کوب زبد او دهن ٣‏ بيض (جين ابيص ومعدنوس وسبنت للحشو)ء ملح» زيت الزيتون لفتح العجينه. 


العمل : 


١‏ - ينخل الطحين تم يعمل في وسطه حفرة ويكسر فيها صفار بيضتين وقليل من الملح. 

۲ - يعجن بالبيض وريم كمية الزبد وقلىل من الماء الفاتر حتى يتماسك ويصبح عجينة قابلة للفتح. 

ا ا ق ا ا ی ا و ی د ا 
النقحة. 


٤‏ - يعاد فتحها بعد قليل مرة اخرى وتدهن بالزبد المذاب وتطوى مرة اخرى. 


۲۷۹ 


ه - توضع القطع في المرة الثالثة في قليل من زيت الزيتون وتفتح بالزيت بسمك خفيف جداً. 
٦‏ - ببرش الجين ويفرم المعدنوس والشبنت ويخلط مع بياض البيض. 
۷ - يوضم الحشو على رقائق العجين وتطوی من جانبيها طوليا بشكل اسطواني. 


۸ - تصف القطع في صينية مدهونة ويمسح سطح القطع بالبيضة الباقية وتشوى في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج. 


بورك روس بري 
المماذير : 
ل ۲ کوب طحین. کوب زبد کوب رز مطبوخ ملعقة أكل خميرة, ۲ بیض» -- کوب حلیب» + کیلو لحم مفروم ۲ 
ملعقة اكل معدنوس مفروم» بصلة» ملح وفلفل أسود» دهن. 
العمل : 
١‏ - تذاب الخميرة في _ كوب حليب ويضاف اليها ملعقتين أكل من الطحين وتخلط وتترك في محل دافىء لتختمر. 
۲ - ينخل الطحين والملح ويفتح في وسطه حفرة ويوضع فيه الزبد الذائب وييضتين ويعجن ثم تضاف اليه الخميرة 
والباقي في الحليب حتى تتماسك العجينة. 
٣‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن مع اللحم حتى ينضج. 
٤‏ - يخلط اللحم مع الرز المطبوخ وبيضة مسلوقة ومفرومة ويضاف اليه المعدنوس وال ملح والفلفل. 
ه - تفتح العجينة على خشبة بسمك خفيف ثم تقطع مربعات ويوضع على كل قطعة قليل من الحشو ثم تلف طوليا على 
شکل اسطواني. 
- تلف كل قطعة بورقة مدهونة وتصف في صينية مدهونة في فرن متوسط الحرارة لمدة > ساعة ثم تفتعح من الورقة 


سے ا 


ونفد م . 


تر قولاغي 
المغادتر : 

۲ کوب طحين؛ بيضة- كيلو لحم مفروم» كوب لبن» ماء» ملعقة أكل دهن» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين ويعجن بالبيضة وقليل من الماء حتى يتماسك ويصبح عجينة قوية. 

۲ - يفرم اللحم ويقلى في الدهن حتى يحمر ويتبل بالملح والفلفل. 

٣‏ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بسمك متوسط ثم تقطع مربعات صغيرة بطول ٤‏ سم. 

٤‏ - يوضع قليل من اللحم المقلى في المربع ويطوى بشكل مثلث وتداس الاطراف لتلتصق. 

ه - بعد الانتهاء من حشو القطع توضع كلها مرة واحدة في الماء ا لمغلي المملح على النار. 


أ - تغلى لمدة ه ٠١-‏ دقائق ثم تصفى في المصفى. 


YY 


۷ - تسكب في صحن ويصب عليها اللبن ثم الدهن الساخن وتقدم. 


عمسا بور کي 
المقادير : 
کیلو طحین. ل کیلو زبد» قلیل من الماء. کوب جبن مبروش. 
العمل : 
۲ - يقطع الزبد قطعا ثم تقسم العجينة قسمين ثم تفتح الاولى قليلاً لتصبح بحجم الصحن ثم تصف قطم الزبد عليها 
ثم تفتح العجينة الاخرى ويغطى بها الزبد. 
۲ - تداس اطراف العجينة لحبس الهواء ثم تفتع بالشوبك قليلا ثم تطوى اطرافها بشكل بقجة وتوضع فى الثلاجة لمدة 
خمس دفائق. ۰ 
> تخرح العجينة من الثلاجة ثم تفتح بالشوبك قليلا ويعاد طيها مرة اخرى وتوضم في الثلاجة لمدة خمس دقائق 
ا 
ه - تكرر العملية خمس مرات متتالية وفي كل مرة يضاف قسم من الزبد على العجينة. 
٦‏ - تفت | لعجينة في المرة الاخيرة بسمك ٣‏ سم ثم تقص بشكل مدور بواسطة قدح أو فنجان و تصف في صينية 
مدهونة. 


۷ - توضع في فرن حار لمدة عشر دقائق ثم تهداً الحرارة قليلا حتى يحمر سطحها وترتفم. 


ت 
Kf UE >‏ 


YY 


۸ - تخرج من الفرن وقد اصبحت بشكل طبقات ويفتح شق في وسطها وتحشى بالجبن المبروش أو بالدجاج بالصلصة 
الييضاء. 


بورك بالبطاطا 
ادير 
كوب طحين» بطاطة واحدة مسلوقة ومهروسةء . کوب لبن خاثرء ملح دهن للقلي. 
العمل : 
تتكون عجبنة متماسكة قابلة للفتح. 
ya GE NC OCOD ODT aS‏ 
د 


۳ - تقلى في دهن غزير وتقدم حارة. 


E DI 
: المقادير‎ 
چ کوب ماء. بيضة. ا ملعقة أكل نشاء.‎ 
: العمل‎ 
يخفق البيض جيدا بالملعقة ثم يضاف اليه النشاء والماء حتى يتجانس.‎ - ١ 
تسخن طاوة متوسطة من التيفال على النار.‎ - ۲ 
يسكب مقدار من المزيج با ملعقة في المقلاة وتحرك المقلاة وهي على النار ليتوزع المزيج عليها ويجمد.‎ - ٣ 
تقلب محتويات الطاوة على صينية ونكرر العملية حتى ينتهي المقدار مع تحريك المزيج بين حين وآخر.‎ - ٤ 


- يحشى القرص بالقيمة أو سوتية الخضر ثم يلف ويقلى في الدهن ويقدم حارا. 


البيترا 
مقادير العحينة : 
۲ کوب طحين» ۲ ملعقة كوب خميرة. ملعقة كوب ملح - کوب دهن سائل؛ کوب ماء دافیء» ‏ ملعقة کوب سکر. 
العمل : 
|١‏ - تذاب الخميرة في نصف كوب من الماء الدافيء والسكر. 
۲ - ينخل الطحين ثم يعمل حفرة في الوسط ويسكب فيها الدهن ثم يفرك الطحين والدهن جيداً باليد حتى يختلط 


ر 


تماما. 


V٤ 


١‏ اف ا لرا وین جوا کے کن غ اك 
٤‏ ¬ ترك دة ٤١‏ ذققة حتى يتضاغف حجمها تقراً. 
٥‏ - تفتح العجينة بسمك ۲ سم ثم تفرش في صينية كبيرة واحدة او تقسم قسمين فى صينية صغيرة. 
أ - تحشى بالحشوة المرغوبة وتوضع في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠١‏ دقيقة. 
يمكن حشو البيتزا بأحدى الحشوات التالىة: 
- خليط من اللحم المفروم الناضج (قيمة) مع الطماطة المقطعة والفلفل الاخضر وترش بالجين الميروش. 
> خليط من قطع المقانق (صوصع) والطماطة والفطر والفلفل الاخضر وترش بالجين الميروش. 
فطيرة الفلان 
المقادير : 
e‏ 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح ويفرك مع الدهن باليد ثم يضاف اليه السكر. 
يضاف اليه صفار البيض والماء ويعجن حتى يتماسك وتصبح عجينة ملساء. 


e ۳‏ ول طول ي 8 م ت م 
تفتح العجينة بثخن نصف سم ثم يحشى بها قالب مستدير مدهون ويقطع الزائد من الحواشي وتثقب بشوكة. 


Vo 


N E TT ECT 


E E 


الحشوات للفلان والباي 


حشوة الحوز 
ادير 
2 ۲ کوب حليب» ۲ ملعقة أكل سكر» ٤‏ ملعقة أكل نشاءء "ملعقة أكل ماء كوب جوز مفروم. 


العمل : 
١‏ - يمزج ۲ ملعقة أكل سكر مع ملعقة أكل ماء في قدر ويوضع على نار هادئة حتى يحمر المزيج ثم يضاف اليه ا اء 
المتبقى ويرفع من النار. 
۲ - يضاف ربع كوب من الحليب البارد الى النشاء ويمزج جيدا ثم يغلي الحليب المتبقي ويرفع من النار. 
٣‏ - يضاف مزيج النشاء الى الحليب الحار ويحرك جيدا ثم يعاد وضعه على النار ليطبخ حتى يثخن المزيج. 
٤‏ - يضاف المحلول السكرى والسكر المتبقي الى المزيج ويصب في الفلان المشوي ويرش عليه الجوز المفروم. 


حشوة التفاح 
المادر 
۸ تفاح» کوب سکر» کوب ماء» ۲ ملعقة اکل زبد» مربى المشمش. 
العمل : 
| - يقشر التفاح وتزال البذور ثم تقطع ستة منها الى مكعبات وتوضع مع السكر والزبد والماء في قدر على نار هادئة 
حتى يلين التفاح ويهرس جيدا. 
- يصب المزيج في طبق الفلان قبل الشوي. 
۳ - يقطع التفاح المتبقى الى شرائح ويصف فوق المزيج بشكل حلزوني منتظم ابتداءاً من الوسط حتى الخارج ثم يرش 
بملعقة كل سكر. 
٤‏ - يشوى الفلان في فرن حار مدة ثلث ساعة ثم تهداً الحرارة ويترك مدة ربع ساعة آخرى. 
ه - بخفق مربى المشمش المهروس مم قليل من الماء وينشر بالتساوي فوق التفاح ويقدم حارا او باردا مع الكريم 
اة 


حشوة الحيلى 
المادير . 
۲ ملعقة اکل جیلی ليمون» کوب ماء مغلی» _ كوب كريم أو كاستر ثخين» بياض بيضة» شرائح من البرتقال والليمون, 
۱ چ u‏ . : 
کوب کرز مقطع منزوع النوی. 


۲۷7 


العمل : 


الخفق الجيد. 
۲ - يخفق بياض البيض جبدا ويضاف الى المزيج مع قسم من شرائح الليمون والبرتقال المقطعة قطعا صغيرة والكرز 
ويمزج جيدا. 


- يصب المزيج في الفلان المشوي ويجمل ببقية شرائح الفواكه والكرز. 


الميل في 
المقادير : 
E N O‏ 
العمل : 

١‏ - تفتح العجينة بسمك نصف أنج وتقطم قطعا مستطيلة أو تشوى كقطعة واحدة فى فرن حار جداً لمدة ٠١‏ دقائق ثم 
تهدا الحرارة ليصبح الفرن معتدل الحرارة حتى تشقر وتنضج. 

۲ - تبرد تماما ثم تحشى كل قطعتين بالكريم المخفوق واذا كانت قطعة واحدة تقطع وتحشى ثم تزين بالكريم أو يرش 
علا ال كر الاع 

۳ - يمكن ان تحشى حسب الرغبة بالمربى أو أي حشو من حشوات الكيك. 

يمكن استعمال العجينة المستعملة في نمسابوركي بدلامن الفطيرة الدسمة. 

الكيك 

ان المواد الاساسية المستعملة في صنع الكيك هي الطحين والبيض والسائل والدهن والسكر والمواد المستعملة للرائحة 
ويفضل الطحين الابيض دائما وعند استعمال الطحين الاسمر يجب تقليل الكمية بحوالي ملعقتين أكل من كل كوب 
في الوصفة. والحليب أحد السوائل المستعملة الشائعة في عمل الكيك ويجوز احيانا استعمال الماء أو عصير الفواكه 
أو اللبن. وعند استعمال البيض يجب اخراجه من الثلاجة قبل فترة ليصبح بحرارة الغرفة الاعتيادية وان يكون 
اا و هه ولا اه ا ا اا ا ا ا ی ا و 
فيفضل استعمال الزبد أو الدهون النباتية. وفي بعض الوصفات يمكن استعمال الزيوت النباتية. 

والسكر المستعمل هو النوع الاعتيادي على ان يكون نظيفا وغير متكتل ويستعمل عادة البيكنك باودر وپيكربونات 
اوها تضاف الرو ائ كالفا فاد وال فل والهل وال ارين رقا لتعطى الك واللانة ورقف تجاح العنل 
اي اليا ااه واقان اافل بض ا ار الاي الاس لكا وان ك الح الاق الوضبة و 
القالب قبل المباشرة بعمل الكيك وذلك بدهنه بالزبد أو الدهن ويرش عليه احيانا قليل من الطحينء واستعمال الورق 
الشمعي لتغليف قعر القالب يمنم حرقه. 


VY 


يوضم القالب فى وسط الفرن حتى يتعرض للحرارة المتساوية من جميم اطرافه وعند استعمال قوالب متعددة يجب 
الحرارة الواطئة تكتل العجينة ويحتاج الكيك ذو الطبقات الخفيفة الى حرارة عاليه ووقت اقصر بينما تحتاج الكيكات 
الدسمة والثخينة الى وقت أطول وحرارة متوسطة. 

فحص الكيك : 

يمر شوى الكيك باربعة مراحل ففي المرحلة الاولى يرتفع الخليط ويفضل عدم فتح الفرن في هذه الفترة وفي المرحلة 
الثانية بستمر الخليط فى الارتفاع ويبداً بالاحمرار وفي المرحلة الثالثة تتوقف عملية الارتفاع وفي المرحلة الاخيرة 
ينضج الكيك ويختبر نضجه بغرس عود ثقاب نظيف فى القالب واخراجه فاذا التصق به قسم من الخليط دل على 
عدم نضجه اما اذا خرج العود نظيفا دل ذلك على نضج الكيك. 

وجه ع اكك كر القال من القن وقي اكات اا اي اا فلى مهل وح او مل اها اكاد 
الدسمة قتبرد لمدة خمس دقائق ثم تقلب وتعاد الى وضعها الاصلي. 

الطريقة العامة : 

١‏ - يخفق الدهن جيدا بمعلقة وتفضل الخشبية حتى يبيض لونه ويصبح مثل الكريم وعند استعمال الخفاقة الكهريائية 

۲ - يضاف السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتی يصبح ابيض کالكريم وعند استعمال الخفاقة الكهريائىة تستعمل 
السرعة العالية في الخفق لمدة دقيقتين ثم توقف الالة ويجمع المزيج في الوسط بملعقة ثم يخفق مرة اخرى لمدة 
د قفتن . 

۲ - يضاف اليبیض للمزيج الوأحد بعد الآخر ويحسب الوصفة ويخفق معه جيدا وعنل استعمال الخفاقة الكهريائية 
بخفق لمدة دقيقتين. 

٤‏ - تضاف المواد الجافة والسائه بالتعاقب فيضاف اولا ثلث مقدار الطحين مع الخفق ثم تضاف كمية من السائل 
وهڪذا بالتعاقب مع الاستمرار بالخفق› وعند استعمال الخفاقة الكهريائيةه تستعمل السرعة القليلة. 

الطريقة السريعة : 

يضاف الدهن الذائب والحليب الى المواد الحافة ويخفق لمدة دقيقتبن ثم يضاف البيض الواحد بعد الآخر مع الخفق 
المستمر لمدة دقيقتين ثم يصب فى القالب وعند استعمال الخفاقة الكهريائية تستعمل السرعة المتوسطة. 

والكنك بصورة عامة على نوعين الدسم ويستعمل الدهن في عمله والآخر الخالي من الدهن كالكيك الاسفنجي. 

حفط | لكك : 

يمكن الاحتفاظ بالكيك لمدة ثلاثة أو اربعة ايام بوضعه في قدر محكم الغطاء او لفه بالورق الفضى او الشمعي ويمكن 

انتا حف فى الاه أا لف الورق الفضي 


YYA 


خو الك .: 
لحشو الكيك يوضع المزيج في قالبين متساوپین عند الشوي ثم يوضع الواحد فوق الآخر ويحشى واذا استعمل قالب 
واحد فيشق الكيك بالعرض ويحشى. 
الا لاسا ا الها 
المقادير : 
۲ کوب طحینء چ کوب زبد أو دهن ٤‏ بیض» ‏ -۔ کوب حلیب» کوب سکر» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودرء ملعقة کوب 
فانیلا. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة اخرى مم البيكنك باودر. 
- يخفق الزبد جيداً ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريہ. 
۲ - يضاف البيض الى المزيج الواحد بعد الآخر مع الخفق المستمر ثم تضاف الفانيلا. 
> يضاف الطحين الى المزيج تدريجيا وبالتعاقب مع الحليب حتى ينتهي المقدار ويصبح بسمك معتدل يمكن صبه في 
القالب على ان ينزل الخليط بصورة مستمرة دون تقطع. 
ه > يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷١‏ ف حتى ينضح. 
للتنويع : 
يضاف كوب جوز مفروم وكشمش الى الخليط السابق قبل صبه في القالب. 
کا ۲ ٤ ۳٣١‏ 
المقادير : 


فانيلا او ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 
العمل : 


تستعمل طريقة عمل الكيكة الاساسبة الدسمة. 
للتنويع ٤‏ 
يضاف کوب کاكاو الى ملعقتين اكل من الحليب ثم يخلط مع نصف كمية العجين ثم تصب نصف العجينة البيضاء 
في القالب وتصب فوقها العجينة المخلوطة بالكاكاو ثم النصف الثانى من العجينة البيضاء وتشوى. 
كيك الزبد 
المقادير : 
۱ 5 5 سپ مج 
کوب ظط گرب ریو کون سگ ٥‏ مکن: ملا گرب فاضا کوب حلیب ل ملعقة کوب ملح کوب لوز او 
جوز أو كشمش» ۲ملعقة كوب بيكنك باودر. 


۷۹ 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ويضاف اليه المح والبيكنك باودر وينخل مرة ثانية. 
۲ - يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 
۳ - يخفق صفار البيض جيدا حتى يثخن ويفتح لونه ثم يضاف الى المزيج السابق. 
٤‏ - يضاف الطحين والحليب الى المزيج تدريجيا ويالتعاقب مع الخفق حتى يختلط ويتجانس. 
ه - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد ثم يصب فوق المزيج ويخلط جيدا ويضاف اللوز والجوز المفروم الى المزيج. 


٦‏ - يصب في قالب مدهون ویشوی في فرن هادئ الحرارة ٠‏ ف ومدة ١2‏ ساعة حتى ينضج. 


کا الال 
المقادير : 
۲ کوب طحین. ‏ کوب دهن» کوب سکر» ۲ بيض» ملعقة أكل مبروش قشر البرتقالء > كوب عصير البرتقال. 
۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» _ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مع البيكنك باودر مرتين. 
آ ق الف ات اف اك الیک ورا ب الو اتر خض بح كالب 
EN Sa ENN a‏ 
٤‏ - يضاف الطحين الى المزيج مع عصير البرتقال بالتعاقب حتى ينتهى المقدار. 
ه۵ - بصب فی قالب مدهون ويشوى فى فرن معتدل الحرارة ۳۷٠‏ ف لمدة ساعة ان كانت فى القالب الكبير ولاة نصف 
No‏ ۰ 


| - تبرد وتزين بزينه البرتقال. 


كيك جوز الهند 
المقادير : 
ET‏ ف ب 1 
باودر- ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب فانيلا. 

العمل 

N E Ge 

۲ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 

٣‏ - يضاف البيض الى المزيج الواحد بعد الآخر مع الخفق المستمر ثم تضاف الفائيلا. 

١‏ د تضاف اران العاف والب بالتاف تربخا آلى الزن 


YA. 


ه - يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ١۷٣ف‏ لمدة نصف ساعة. 


| - تبرد قليلا ثم تزين ويستحسن رشها بعد ذلك بقليل من مبروش جونز الهند الملون. 


كيك اللوز 
ا لمقادير : 
ا کوب طحین» کوب سکر؛ ۱ ملاعق اکل دهن کوب لوز مسلوق ومفروم» ۲ بیض»› 2 ملعقة كوب بيكنك باودرء 
مله گوب فاننا 
العمل : 
تستعمل طريقة عمل كيك جوز الهند ويضاف اللوز المفروم الى مزيج الدهن والسكر والبيض ثم تضاف المواد الجافة 
وتم العملية. 


كيك الكرامل 
المقادير : 
۲ کوب طحینء ۲ کوب سکر. ۱ کوب حلیب حارء _ کوب دهن, ٤‏ بیض, ٤‏ ملعقة كوب بيكنك باودر ج ملعقة 
کوب ملح. 
ی 
۲ - يضاف اليه الحليب ويطبخ سوية على النار حتى يتجانس المزيج ويصبح المجموع 1 کوب سائل. 
٤‏ - يخفق الدهن جيداً ثم يضاف اليه السكر الباقى تدريجياً مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 
6 ك يضاف النض الرا خد ند الاخر مم لفق الستير. 
۷ - يصب في قالب ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷١‏ ف لماة نصف ساعة. 
كيك البيضة الواحدة 
المقادير : 


جا کوب طحين. ل کوب دهن؛ _ كوب سكر» بيضة واحدة؛ ے كوب حليب» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب 
فانیلاء ' ملعقة کوں مل. 
4 کوب ملح 
العما : 


تستعمل طريقة عمل الكيكة الاساسية او طريقة عمل كيك البيضتين. 


A1 


المااتر : 
۲ کوب طحین» ۲ بیض» کوب حلیب کوب دهن | کوب سکر. ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة کوب فانیلاء 
_ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مرة اخرى مع البيكنك باودر واللح. 
- يدق السكر جيدا وينخل مع الطحين وتعمل حفرة في وسطه. 
٣‏ - يضاف الدهن الذائب والحليب الى الحفرة في وسط المواد الجافة ويمزج جيداً. 
= تضاف اليك الراك بغت الاخر مم خفق الزبج حدا ك تضاف القاتكة 
ه - يصب المزيج في قالب مدهون او في قالبين متساويين ويشوى في فرن معتدل الحرارة ٥۵‏ لمدة نصف ساعة. 


۲% mm 


کال ات 
ادير ' 
١‏ کوب طحین, ۵ ۱ کوب سکر ے کوب دهن» ۲ بیض؛ کوب حليب» ۲٣‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب فانيلا, 
_ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


N CEE 


كيك بالقوالب الصغيرة 
تستعمل اي من الوصفتين السابقتين ويوضع المزيج في قوالب صغيرة الحجم ومدهونة ومبطنة بالورق وتشوى في فرن 
معتل الكرارة ٣۷١‏ ف ىة ءا دة 
لكيكة المبلة 
المقادير : 
2 کوب طحين» 2 ١‏ کوب سکرس کوب دهن» کوب حلیب» ۲ بیض؛ . ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب مسحوق 
الا ا و وی و ملعقة اكل دبس. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والبهارات والسكر معاً مرتين. 
- يوضع الخليط في اناء ويعمل حفرة في الوسط يسكب فيها الدهن الذائب والدبس و كوب من الحليب ثم يمزج 


جيدا ويخفق بال لعقة. 


YAY 


٣‏ - يضاف اليه الحليب المتبقى والبيض الواحد بعد الآخر ويخفق جيداً. 


٤‏ - يصب المزيج فى قالب مدهون ويشوى فى فرن معتدل الحرارة ۳۷٠١‏ لمدة ٤٠١‏ دقيقة. 


الكيكة البيضاء 
المغادير : 
۲ کوب طحین را ۱ کوب سکر. کوب دهن ٤‏ بیاض بیض»_ کوب حلیب» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودرء ملعقة كوب 
فانيلاء - ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
|١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أآخرى مع البيكنك باودر والملح. 
٣‏ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 
٣‏ - يضاف اليه بياض البيض ويخفق معه جيدا ثم تضاف الفانيلا. 
٤‏ - تضاف المواد الجافة الى المزيج مع الحليب بالتعاقب تدريجيا وتجنب الخفق الزائد. 


ه - تشوى فى فرن معتدل الحرارة ۴۷٠‏ ف لمدة نصف ساعة. 


الكيكة الذهية 
المغادير أ 
٣‏ ۰ ْ » ا u“‏ ت 
۱ کوب طحین» ا کوب دهن؛ کوب سکر» صفار ۸ بیضات» ر کوب حليب» ملعقة اکل مبروش قشر البرتقال 
ملعقة كوب روح البرتقال.- ملعقة كوب ملح. 
تعمل طرنقة غفل الككة التضاء الابقا ونذلا فن النتاضن يضاف ضفار اقيض افون جا آلى مرت الذهن 
والسكر وبَتم العملية. 
كيكة اللبن 
المقادير : 
|۲ کوب طحين. کوب دهن ل | کوب سکر؛ ۲ بیض»۔۔ کوت لن خا کوب خو مفروم و کش ١‏ ملعف کوب 
بيكنك باودر»٠‏ ملعقة كوب بيكربونات الصوداء ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب فانيلا. 
۲ 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى مع بيكريونات الصودا والبيكنك باودر. 
۲ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 


۳ - يضاف اليه البيض الواحد بعد الآخر مم الخفق الجيد ثم تضاف الفانيلا. 


TAY 


O O E ET 


٦‏ - يصب المزيج فى قالب مدهون ويشوى فى فرن معتدل الحرارة ۳۷٠١‏ ف لمدة ٤٠٠‏ دقيقة. 


كيكة اللين المتبلة 
المقادير : 
۲ کوب طحین.- کوب دهن» ۲ بیض» کوب لبن کوب سکر اسمرء ۲۵ ملعقة كوب بيكنك بادورء | ملعقة کوب 


سگرنونات الصوداء ملف گري حزق الد ارسي ملغ گرزب موق الهل والقرنقفل, مما ES‏ 
الت 


العمل : 


تستعمل طريقة عمل كيكة اللبن السابقة. 


كيك الشو كولاته البسيطة 
المقادير : 
کوپ : طحین »2 ۱ کوب سکر, کوب دهن ای زبد۔ ۱ کوب حلیب ۰ ۲ بیض» ES‏ > ملعقة كوب 
فانیلاء E E‏ کوب کاکاو ومع ٤‏ ملعقة کوپ زبد و س کک ماء). 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس وينخل مرة اخرى مع البيكربونات والملح و١‏ كوب سكر. 
١‏ > يضاف الدهن وج كوب من الحليب الى الطحين ويمزج جيداً 
۲ - تذاب الشوکولاته في کوب ماء وربع کوب سکر وتوضع علی نار هادئة حتی تذوب E‏ وتبرد. 
اف ا لذا (اى الكاكاو وا لداب نالرزي والاء ان استغمل) الى لرنج وذ 
ا 
ه - يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۷١‏ ف لمدة نصف ساعة. 
ا ل د کے لے ال کے راک 


كيك الشو كولاته اللذيذة 
المقادير : 


العمل : 


١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مرة آخرى مع البيكنك باودر والملح. 


YA 


١‏ = تدان الشرك ت ان ااا كار كنا في الرسة السابةة 

۲ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف السكر تدريجيا ويخفق حتى يصبح كالكريم. 
١‏ د تضاف العكن الراك ال خر مع الكفى الم 

ه - يضاف مزيج الشوكولاته او الكاكاو ويخفق حتى يتجانس المزيج. 

١‏ - يضاف الطحين والحليب الى المزيج تدريجيا وبالتعاقب حتى ينتهي المقدار. 


۷ < بصت في قالب مدقزن وشو فى فرن معدل الحرارة ة٠‏ ةه رة ١‏ ذف 


لوف الشو كولاته 
المقادير : 
۲ کوب طحين ر کوب دهن - | کوب سکر» کوب حلیب. ۳ بیض» ملعقة كوب بيكنك باودر» _- ملعقة كوب ملح 
ملعقة كوب فانیلا (اونس شوکولاته غير حلوة او کوب کاکاو مع ر ملعقة کوب دهن). 
العمل : 
E‏ 
E‏ ق 
SENE NS cE‏ 
اا کی ا ای و ارا کے ی او 
GCN EN SCE N N aaa ©‏ 
وتمزج جيدا. 


- يصب المزيج فى قالب اللوف بال ملعقة بالتناوب مع العجينة البيضاء والبنية وتشوى فى فرن معتدل الحرارة ۳۷٠‏ ف 
لمدة ساعة. 


للتنويع : 
١‏ - تضاف ملعقة كوب مبروش قشر البرتقال او الليمون او اللون البرتقالى الى العجينة البيضاء. 


= تعمل ۲ ملعقة کل دس وملعقة گوب مشخوق الدارسين و ملعقة كوب من كل من الهيل والقرنفل بدلا من 
الكاكاو او الشوكولاته. 


كيك التمر 
المقادير . 


پ۱ کوب طحن کوب سکر؛ 2 کوب دهن او زبد؛ بیضة» کوب تمر منزوع النوی» کوب ماء مغلی» ۲ ملعقة كوب بيكنك 
باودر› N‏ “ملعقة كوب ملح ملعقة كوب مسحوق الهيل» كوب لب جوز. 


العمل : 


١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مع البيكنك باودر والملح والبيكربونات والهيل. 


YAo 


- ينقع التمر في الماء ا لمغلى ويهرس جيدا. 

٣‏ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تد ريجيا مم الخفق حتى يصبح كالكريم. 
٤‏ - تضاف البيضة مع الخفق الجيد. 

ه - يضاف الطحين ومهروس التمر الى المزيج تدريجيا ويالتعاقب حتى ينتهي المقدار. 


٦‏ - يضاف لب الجوز ويصب في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ٠١‏ ف لمدة ٠١‏ دقيقة. 


الكيك المقلوب 
المقادير : 
۱ کوب طحین,ج كوب سكرء بيضة, کوب دهن؛ چ کوب حلیب, ۲ ملعقة کوب بیكنك باودر» ملعقة کوب فانیلا. 
ملعقة کوب ملح. 
الزينة: (۲ ملاعق كوب زبد. “ كوب سكر أسمر او أبيض» فاكهة حسب الرغبة). 
العمل : 
١‏ - تستعمل طريقة عمل الكيكة الدسمة لعمل المزيج. 
۲ - للزينة يذاب الزبد في قالب مدور ثم يرفع من النار ويرش بالسكر الاسمر أو الابيض. 
۲ - تعد الفاكهة وتقطع حسب نوعها وتصف في قعر القالب بشكل زخرفي. 
٤‏ - يصب المزيج على الفاكهة ويوضع في فرن معتدل الحرارة ٠١‏ ف لمدة ٠١‏ دقيقة. 
٥‏ - یبرد القالب تماما تم يقلب ويقدم. 


كيكة العرس 
المقادير : 

ا کوب طحین؛ ٤‏ بیض» ‏ کوب زبد: کوب سکر, 2 ملعقة كوب بيكربونات الصوداء ١‏ ملعقة كوب بيكنك باودرء 
ملعقة كوب مسحوق الدارسينء ملعقة كوب من كل من مسحوق الهيل والقرنفل وجوز الطيب. 2 کوپ دېس» ۲ 
اکل کل فا ١‏ ا اگل عر فا ی کل ن الك رو ر الي الان ولل امن 
ا مفروم والجوز المفروم» و _ كوب من كل من لب الليمون الحامض والنارنج والبرتقالء 2 كوب طحين) 

العمل 

١‏ - تحضر اللوزيات والفاكهة كل حسب نوعها وتمزج سوية مع 2 كوب طحين. 

۲ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة اخرى مع البيكنك باودر والبيكربونات والبهارات. 

OC KS NETL CONGO LC OSE 

٤‏ يخفق صفار | أبيض ويضاف الى الزيد والسكر. 


A1 


RR CD COG MT 
يضاف الطحين الى المزيج بدفعات مع الخلط الجيد.‎ ¥ 
يخفق بياض البيض حتى يجمد ويصب فوق المزيج ويحرك بهدوء.‎ - ۸ 


٩‏ - يدهن قالب مدور ثم يبطن بالورق السميك ويدهن الورق مرة اخرى جيدا ثم يصب فيه المزيج ويشوى في فرن هادى 
الخرارة ٠٠١‏ ف لوه ساغ وف 


٠‏ - يفضل تغطية القالب بورقة سميكة ووضع صينية فيها ماء حار في قعر الفرن» تزين وترتب حسب الرغبة ولعمل 
طوابق عديدة تضاعف الكمية وتوزع على القوالب. 
كيك الفاكهة 
المقادير : 
۲ کوب طحین. ۵ بیض» کوب سکر؛ کوب دهن» ملعقة کوب فانیلاء ل ملعقة کوب روح البرتقالء ( ۱ کوب من کل من 
اللوز او الخو والك يش ورالكرر شرم 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة اخرى. 
و ا ان 
۲ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا ويخفق حتى يصبح كالكريم. 
JEN N aN‏ 
NTE CAN N‏ 
RR I CT NPE‏ 
۷ - يصب في قالب مدهون ومبطن بورق سميك ومدهون ويغطى سطحه بورقة مدهونة ويشوي في فرن هادئ الحرارة 
٠‏ ف لمدة ساعة وريم. 
كيكة عيد الميلاد البسيطة 
المقادير : 
۲ کوب طحين. ج کوب دهن أو زبد» کوب سکر» کوب کشمش» ۲ بيض» ملعقة كوب فانيلاء ملعقة کوب بیکربونات 
الصوداء ملعقة كوب ملح» كوب حليب» عصير برتقالة واحدة ينقع بها كوب الكشمش. 
العمل : 


۲ - يضاف البيض واحدة بعد الاخرى مع الاستمرار بالخفق ثم تضاف الفانيلا, 


۲ - ينخل الطحين مع البيكربونات وال ملح ويضاف تدريجيا الى المزيج بالتناوب مع الحليب حتى ينتهى المقدار. 


YAY 


٤‏ - يضاف الكشمش المنقوع بعصير البرتقالة الى المزيج ويخلط جيداً ثم يوضع المزيج في قالب مدهون ويوضع في 
فرق امول الحرارة ع ت 


كيكة عيد الميلاد الراقية 
المكادير : 
۲2 کوب طحین» ۰ بیض» کوب دهن» ۲ کوب سکر» کوب حلیب» ۲ ملعقة أكل لبنء ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر. 
ee‏ 
العمل : 
E NE o O a‏ 
- يخفق البيض في كاسة جيدا ثم يضاف الى مزيج الدهن والسكر ويخلط جيدا. 
۲ - ينخل الطحين ويضاف الى المزيج بالتناوب مع الحليب حتى ينتهى المقدار. 
٤‏ - يذاب اللبن في _ كوب ماء ويضاف الى العجينة ثم يضاف البيكنك باودر والفانيلا وا ملح ويخلط جيدا ثم يصب في 
قالب مدهون. 
ه - يوضع في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 
كيكة اموز 
ادير ؛ 
۲ کوب طحین. 2 ملعقة كوب بيكنك باودرء _ ملعقة كوب بيكربونات الصوداء _ ملعقة كوب ملح ج کوب زبد او دهنء 
۱ کوب سکر ملعقة کوب فانیلاء ۲ بیض» کوب موز مهروس حوالي ٤-ه‏ موز. 
العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر ويخفق حتى يصبح كالكريم. 
EE E I E‏ 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والبيكاربونات والح ويضاف الى ازيح بالتناوب مع مهروس الموز ويخلط جيدا. 
٤‏ - يصب في قالب مدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة مدة تتراوح من ٠٠-۴١‏ دقيقة حتى ينضج. 
کيكة الخل 
المقادير : 


٣‏ کوب طحین؛ ۲ کوب سکر + کوب کاکاو. ا کوب دهن» ۲ ملعقة اكل خل تفاح» ملعقة كوب بيكربونات الصودا او 
٤‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة کوب فانیلاء ۲ كوب ماءء _ ملعقة كوب ملح. 


YAA 


العمل : 
١‏ - يخلط الطحين والسكر والكاكاو والملح معا في كاسة. 
- يضاف الخل الى الطحين ثم يضاف الدهن بعد اذابته وهو دافىء ويخلط الجميع جيدا. 
۲ - يضاف الماء ويخلط جيدا ثم يصب في قالب مدهون. 
٤‏ - يوضع في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 
ه - يضاف لجو وا لكشسشن سم اة 


المقادير : 


٦‏ . 1۱ * چ هه ۹ . ۳ . ا 
۱ شے * e‏ ص ھ ] « کے کټ 
باودر؛- ملعقة کوب ملح؛ ۲ ملعقة کوب فایلا ۲ ملعقة اكل عصير الليمون؛ مبروش لىمونة. 


۲ - يعمل حفرة في وسط الطحين ويصب فيه الزيت وصفار البيض وال ماء والفانيلا ومبروش قشر الليمون ويمزج بالملعقة 


جندا. 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف اليه عصير الليمون ويخفق حتى يجمد. 
٤‏ - يضاف البياض الى مزيج الطحين ويخلط بالملعقة مع تجنب الخفق الزائد. 


ه - يصب في قالب ويشوى في فرن معتدل الحرارة ٣٠٠‏ ف لمدة ٠٠١‏ دقيقة ثم ترفع الحرارة الى ٣٠١‏ ف لمدة عشر 
دقائق. 


كيك الشيفون بالبرتقال 


تستعمل مقادير وطريقة عمل كيك الشيفون ويستبدل مبروش قشر الليمون بملعقة أكل مبروش قشر البرتقال. 


كيك الشيفون بالموز 
تستعمل مقادير وطريقة عمل كيك الشيفون ويستبدل مبروش قشر الليمون بملعقة كوب فانيلا ويضاف + 
كوب مهروس الموز الى العصير 


كيك الشيفون بالجوز 
وتستعمل مقادير وطريقة عمل كيك الشيفون ويضاف كوب لب جوز مفروم الى عجينة الكيك قبل صبه في القالب. 


A4 


كيك الشيفون الا 
انی 2 مع کرپ دن کل من مرق الول دالتراظل مجر الیب 


١‏ - ينخل الطحين ويقاس ويخلط مع السكر والبيكنك باودر وينخل مرة أخرى. 

واف الک کا الى الاد الي رد م ورك ره 

٣‏ - يعمل حفرة في وسط الطحين ويصب فيه الزيت وصفار البيض ومزيج الكاكاو والفانيلا ويمزج بال ملعقة جيدا. 
٤‏ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف اليه عصير الليمون ويخفق حتى يجمد. 

ه - يضاف البياض الى مزيج الطحين ويخلط بال ملعقة مع تجنب الخفق الزائد. 


١‏ - يصب في قالب ويشوى في فرن معتدل الحرارة ٠٠٠‏ ف لمدة ٠١‏ دقيقة ثم ترفع الحرارة الى ٠٠١‏ ف لمدة عشر 


دقائق. 


۷ - يقلب القالب في صحن ويترد ليبرد. 


الكيك الاسفنح 
ويسمى بهذا الاسم لانه يشبه الاسفنج وقلما يدخل الدهن في تركيبه ونسبة السكر فيه مساوية تقريبا لكمية الطحين 
ويرتفع عند الشوى معتمدا على الفقاعات الهوائية نتيجة خفق البيض وينتيجة هذه الفقاعات يكون اسنفنجى 
التكوبن. 
الكيكة الاسفنحية الاعتيادية 
المقادير 
کوب طحین» کوب سکر» ٦‏ بيض.» ملعقة کوب مبروش قشر الليمون» ٠‏ ملعقة أكل عصير الليمونء _ ملعقة كوب ملح 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس تم ينخل مرة أخرى. 
۲ - يخفق صفار البيض مع اضافة قشر الليمون وعصيره حتى يثخن. 
٣‏ - يضاف الطحين الى الصفار تدريجيا مع الخفق المستمر. 


شق براض الین کی نجس ورش بالغ ثم شاف آله السكر تريجا مع الكى الست ی دوب الك 


۹. 


ه - يضاف البياشن الى امريج السابق و«يخط بخقة. 


أ - يصب في قالب ويشوى في فرن معتدل الحرارة ٣٠٠‏ ف لمدة ٤٠‏ دقيقة. 


الكيكة الأاسفنحية الراقية 
المقادير : 
کوب طحبن» کوب سکر› ٦-٥‏ بیض» ے كوب ماء حار» ملعقة کوب فانيلا. 
العمل : 
اتی ان ری وا ی رر تی 
١‏ د يشفق الناضن حت يجمذ ثم تضافعالى اا و تة 


> يصب في قالب مبطن بورق مدهون ویشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۲٠‏ ف حتى ينضع. 


الكيكة الاسفنحة ية الاقتصادية 

المقادير : 

۱ 

۱ کوب طحین. کوب سکر› ۲ بىض› > ملعقة كوب مبروش قشر الليمون او البرتقالء کوب ماء» ١‏ ملعقة کوب بیکنك 

باودر» - ملعقة كوب ملح. 
| لعما 

| - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى مع البيكنك باودر والملح. 

۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف نصف السكر اليه تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يذوب. 

ااا ا مع الخفق. 


و 


EEE E‏ £ دقىقة. 


أ - يقلب القالب ويترك يبرد. 


كيكة البرتقال الاسفنحية 


تستعمل مقادير وعمل الكيكة الاسفنجية الاقتصادية ويستبدل الماء بعصير البرتقال وتستعمل ملعقة اكل مبروش قشر 
البرتقال. 


۲۹۱ 


الكيكة الاسفنجية بالزبد 
المقادير : 
2 | کوب طحین» کوب سکر» ۰ بیض» ے کوب زید مذاب» ١‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب مبروش قشر 
الليموة اة اكل عضر لر ع اكل ما #يازة. 
العمل : 
١‏ - تتبع خطوات عمل الكيكة الاسفنجية الاقتصادية عدا الزبد. 
۲ - يصب المزيح الاخير فوق الزبد المذاب البارد ويمزج. 


۳ - يصب في القالب ويشوي كالسابق. 


سویسرول 
المقادير : 
ہ بیقی گت طلخن گے کی ای کل اید ا کی ااه می و اعا 
العمل : 

١‏ - يخفق صفار البيض جددا ثم يضاف اليه السكر والماء الدافىء تدريجيا وبالتعاقب مع الخفق المستمر حتى يثخن 
وتضاف الفانيلا. 

۲ - ينخل الطحين على المزيج ويخلط بالخفق المستمر 

۲ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ثم يضاف الى المزيج ويخلط بخفة. 

٤‏ - يسكب في صينية فرن متوسطة الحجم ومبطنة بورق مدهون. 

ه - يشوى في فرن معتدل الحرارة ٠١‏ ف لمدة ٠٠- ٠١‏ دقيقة. 

١‏ - ينخل السكر الناعم على ورقة أو فوطة نظيفة وكبيرة. 

۷ - تقلب الصينية بعد اخراجها من الفرن مباشرة على السكر الناعم وترفع الصينية والورق. 

۸ - يغمر سطح الكيكة بطبقة من المربى وتساوى بالسكين حتى تتساوى بخفة. 

٩‏ - تلف الكيكة وهي حارة بشكل اسطواني ويمساعدة الورقة او الفوطة حتى ¥ تلتصق باليد وحتى تصبح بشكل 
امتاق جنک 

٠‏ - تقطع بالطول الى حلقات وتصف في صحن وتقدم. 

١‏ = كن سال اه اا ترا و آي لها آکرس سب الا با ناقری 

١‏ - وق غل لوسرل مان اأ رسفا الا اة ى ان مر قى عة ركف كا فى ااا 
اة وسقشل الطقات حب اة ۰ ۰ 

۲ - تضاف ملعقة أكل نشاء الى المزيج بعد رفع ملعقة اكل طحين منها ويسبب ذلك طراوتها وعدم تكسرها. 


4۲ 


سویسرول بالشو کولاته 
تستعمل مقادير وعمل السويسرول السابقة ویعوض._ کوب کاكاو بربم كوب من الطحين المستعمل. 


كيك الطقات الاسفنحة 
وبفضل استعمال الحشوات الغنية بالزيد او المربى وتوضم الطبقات الواحدة فوق الاخرى وبينها الحشو ثم نڙينڻ 


الا ال 
(غير قابلة للخطاً) 

المقادير : 

+ ۱ کوب سکر؛ کوب ماء» ١‏ بيض, كوب طحين» ملعقة كوب فانيلاء ‏ ملعقة اكل عصير الليمونء _ ملعقة كوب ملح 
العمل : 

١‏ - يوضع الماء والسكر في قدر على نار خفيفة حتى تتكون شيرة تمتد بشكل خيط من رأس الشوكة. 

۲ - يفصل بياض البيض عن صفاره ويخفق البياض جيدا. 

١‏ - تضاف الشيرة الى بياض البيض المخفوق ويستمر بالخفق حتى يبرد المزيج. 

ا ققق تفار لی جا خض تتح كارن تضاف الفاو 

ه - يضاف مزيج صفار البيض الى مزيج البياض ويخلط جيدا مع عصير الليمون. 

١‏ - ينخل الطحين والملح فوق المزيج ويخلط بخفة جيدا. 


۷ - يدهن قالب ويصب فيه المزيج ويوضع في فرن معتدل الحرارة لماة ساعة حتى ينضج. 


كيكة الملاك الاساسية 
المقادير : 
گزک و ۰ بیاض بیض» | ۱ کوپ سکر ناعم. ملعقة كوب ملح ۲ ملعقة اكل عصير الليمون» ملعقة كوب فانيلا. 
يقة العمل الاولى : 
١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مرة أخرى. 
. - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد ويضاف اليه المح وعصير الليمون والفانيلا مع الاستمرار في الخفق. 
۲ - يضاف السكر المنخول اليه تدريجيا حتى يمتزج. 


۹ 


0 - يصب المزيج في قالب غير مدهون ويشوى في فرن هادى الحرارة ٠‏ ف لدة ساعة تقرييا. 


يقة العمل الثانية : 

|١‏ - ينخل الطحين والسكر والملح معا مرتين. 

۲ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف اليه الفانيلا والعصير ويستمر بالخفق حتى يجمد. 
٣‏ - يضاف خليط الطحين والسكر الى البيض تدريجيا ويخفق بال ملعقة أو بخفاقة سلكية. 
٤‏ - يصب في قالب غير مدهون ويشوى في فرن هادئ الحرارة ٠١‏ ف لمدة ساعة تقريبا. 


يمكن تلوين نصف العجينة باللون الوردي أو الاخضر الفاتح وصبها في القالب على شكل طبقات. 


كبكة ال )لال الاقتصادية 


تستعمل مقادير وعمل كيكة الملاك الاساسية ويقلل البيض الى ۸ بياض والسكر الى ١2‏ کوب 


كيكة ا ملاك المتبلة 


وطرف مدل كك اللاك الاساسة 


كيكة الملاك بالكاكاو 


تستعمل طريقة وعمل كيكة الملاك الاساسية ويعوض عن ٤‏ ملاعق أكل من الطحن باريعة ملاعق اکل من الکاکاو وپنخل 


كيك اللاك 
المقادير ٤‏ 


کوب سکر ل ۱ کوب طحین» ۲ ملعقة اكل عصير الليمونء ملعقة اكل بيكنك باودر» ملعقة كوب ملح كوب من الحليب 


۱ - ينخل الطحين وألسكر والبيكنك باودر وال ملح ثلاث مرات في كاسة ويعمل حفرة في الوسط. 


۲ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى المزيج ويخلط بخفة ثم يصب في قالب ويوضع في فرن هادىء الحرارة مدة 


30 دقىقة. 


کا لأ“ أ 
المقادير : 
۱ کوب طحین» کوب سکر؛ کوب زید» كوب كشمش» ملعقة كوب بيكنك باودر» ٤‏ بيض»- ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب 
فانیلا. 
العمل 
| - يخفق الزبد والسكر جيدا حتى يصبح كالكريم. 
١‏ - يضاف البيض الواحد بعد الآخو مم آالخقق الشستمر قم تضاف الفائيلا. 
۲ - بنخل الطحن والييكنك باودر والملح ويضاف الى المزيج ويخلط جيدا. 


٤‏ - يضاف الكشمش ويمزج معا ثم يصب في قالب مدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 


كيكة اشعة الشمس 
المقادير : 
کوب طحین. ۱ کوب سکر 4 کوب ماء؛ ۷ بيض,» ملعقة اکل مبروش قشر البرتقال» ۲ ملعقة اكل عصير الليمون. 
ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى. 
آ = مر ج السكر هع لاء ویوضم على ار حت لى اة ممن فاق 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف اليه المح وملعقة من عصير الليمون ويستمر بالخفق حتى يجمد. 
٤‏ - يخفق الصفار جيدا حتى يثخن ثم يضاف اليه عصير الليمون ومبروش قشر البرتقال. 
ه - يبرد المحلول السكري قليلا ويضاف الى صفار الببض تدريجيا مع الخفق المستمر. 
| - يضاف مزيج الصفار الى البياض بهدوء مع التحريك بخفة. 
۷ - يضاف الطحين الى المزيج تدريجيا بنخله فوق البيض ويخلط جيدا. 


۸ - يشوى في فرن معتدل الحرارة ٠٠‏ ف لمدة ساعة ويقلب في صحن ويبرد E‏ 


المقادير : 
۱ ت : 1 e‏ ّ 
2 ب زیت» کوب طحین منخول» ۲ ٤‏ بيض» كوب ماء مغلي؛ - ملعقة كوب ملح ملعقة كوب فانيلا. 
١‏ - يوضع الماء المغلي في قدر على نار ويضاف اليه الزيت وال ملح ويغلى معه لمدة دقيقتين. 
- يرفع من النار ويضاف اليه الطحين دفعة واحدة حالا مم التحريك بسرعة ويعاد على النار الهادئة ويستمر التحريك 


۲۹۵ 


حتى تصبح عجينة لينة وغير لزجة بحيث لا تلتصق بجدار القدر. 
۳ - ترفع من النار مع الاستمرار بالتحريك حتى تبرد قليلا. 
د يساك آلا ايى الراك باكر م لرك اسه حي ع جع ف ساف ااه 
كل ق سج الى م و هج ا اوه اا 
- تشوى في فرن حار ٤٥١‏ ف لمدة ٠١‏ دقيقة ثم تهدا الحرارة الى ۳٠١‏ ف وتترك لمدة ٠١‏ دقيقة أخرى. 


۷ - ترفع من الفرن وتكون القطمع منفوخة فتفتح من أحد الاطراف فتحة صغيرة وتحشى بحشوة الكاستر او الكريم او 
| لمحلبى ود بسکب على سطحها صلصة الشوكلاته. 


حشو الكيك 
المقادير ر 


A۸ 
ملعقة أكل زبد.‎ 


العمل : 
١‏ - يمزج الطحين او النشا والسكر والملح في قدر ثم يضاف اليه الحليب تدريجيا مع التحريك. 
۲ - يوضع على النار الهادئة مع التحربك المستمر حتى يغلى ويثخن ويرفع من النار. 
۳ يق انين جيذا ويشاف ال ملففتية مق لياق بسب النين ق اإلزبي مس التمرية الست 


٤‏ - يعاد وضعه على النار لمدة دقيقتين ويرفع قبل ان يغلى تضاف الفانيلا والزبد ويحرك ثم يبرد مع التحريك 


حشو الكريم بالموز 


تستعمل المقادير والطريقة السابقة ويضاف مهروس موز واحد وملعقة كوب عصير ليمون الى المزيج عند اضافة الزبد. 


آ ا f f‏ 
حشو الكريم با لجوز 
0 8۴ 4 ) 
تستعمل مقادير وطريقة عمل حشو الكريم مع اضافة _ كوب جوز مفروم الى المزيج بعد ان يثخن وهو على النار ثم نتم 
اة 


۹٦ 


وتضاف الفانيلا وتستعمل. 


حشو الفاكهة 
المقادير 


w= 5 ۲ چ‎ mn 
سضر صقرۇم!  كوب ماء مغلى» ملعقة كوب عصير ليمون.‎ 
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العمل : 
١‏ = قلط النشا م لاء لازت واف اليه الشنگز والفاكهة. 
۲ - يضاف الماء المغلي الى المزيج تدريجيا مع التحريك المستمر. 
۲ - يطبخ المزيج على النار الهادئة مع التحريك حتى يثخن ثم يضاف عصير الليمون ويرفع من النار 
٤‏ - يبرد مع التحريك ويستعمل. 


حشو الاناناس 
المقادير 
کوب سکر؛ ۲ ملعقة أكل نشاء» كوب عصير اناناس» ملعقة اكل عصير ليمون» ل كوب اناناس مفروم 
العمل : 
١‏ ”تمع الشكر والنشاء فعا ويضاق اله عضر الاناناس ويخرك. 
۲ - يطبخ على النار الهادئة مع التحريك حتى يثخن ثم يرفع منه. 
۲ - يضاف عصير الليمون والاناناس المفروم ويمزج مم التحريك ويستعمل. 


ذ أ » 
حشو الليمون 
المقادير : 
e OT E ٣‏ هة E‏ ۲ ت س 
ے کوب سکر ۲ ملعقة اکل لحن او ٤‏ ملق اکل ناء کوب هاء بيضةء ملعقة اكل زبد» _ كوب ھر ليمون› 
مبروش قشر ليمونة» - ملعقة كوب ملح. 
العمل 
۱ - يمرج السكر والطحين او النشاء وال ملح في قدر ويضاف اليه الماء بالتدريج ويحرك حتى يمتزج. 
> يوضع على النار مع التحريك حتى يثخن المزيج ويرفع من النار. 
ينق الي راك اله ملق من المزيج ويرك ثم يضاف الى المزيع السابق. 


- يعاد وضعه على النار مع التحريك لمدة دقيقتين ويرفع قبل ان يغلى ويضاف اليه عصير الليمون والمبروش والزبد 
ويحرك حتی ببرد ويستعمل. 


حشو البرتقال 
تستعمل مقادير وطريقة عمل حشو الليمون ويقلل الماء الى كوب وعصير الليمون الى ملعقة اكل ويضاف کوب 
عصير برتقال ويستعمل مبروش قشر البرتقال بدلا من قشر الليمون. 


حشوالکا کاو 
المقادير : 
ا۱ کوب سکر» ‏ کوب کاكاو» كوب حليب بيضةء _ ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب فانيلا 
العمل : 
١‏ - يخلط السكر والملح والكاكاو في قدر. 
١‏ كى الى حا واف اله لكلف ربط هاما 
۲ = يضاف مزيح الخليب والميشن الى االسكن. سم الأتحريك ثم يوضم على الثار الهادئة حتى يثخن مع الاستمرار 
بالتحريك. 
٤‏ - يرفع من النار وتضاف الفانيلا ويبرد بالتحريك ويستعمل. 
حشو الجوز 
المقادير : 
کوب جوز مفروم» ل کوب سكر» ۲ ملعقة أكل زبد. بيضة. ملعقة كوب فانيلاء ملعقة أكل ماء. ‏ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


١‏ - يمزج السكر والزبد والماء والجوز المفروم وا ملح في قدر ويوضع على نار هادئة مع التحريك حتى يمتزج ثم يرقع من 
الذأر. 
. 


۲ - يخفق البيض ويضاف الى المزيج ويخلط جيدا. 
۳ - يعاد وضعه على النار ويحرك حتى يثخن. 
ا و لارو قات الا ى ل 
زا“ بع 
يمكن استعمال فستق العبيد المحمص بدلا من الجوز. 
غ اا 
حشو الكريم المخفوق 
المقادير : 


کوب کريم» ۲ ملعقة أكل سكر ناعم» ملعقة أكل ماء بارد» + ملعقة كوب جيلاتين, ملعقة كوب فانيلا. 
۲ 


۹۸A 


العمل : 


۲ - يمزج الكريم والسكر والفانيلا ويخلط ثم يضاف الى مزيج الجيلاتين ويخفق جيدا حتى يجمد ثم يستعمل. 


حشو الكريم المخفوق بالكاكاو 

المقادير : 

کوب سكر ناعم ١‏ ملعقة أكل کاکاو ۔ ملعقة کوب ملح» ۲ کوب کريم» ملعقة کوب فانیلاء کوب لوز مفروم ومحمص. 
العمل : 

١‏ - يمزج السكر والكاكاو والملح معا. 

ف الكرن للام احاة اذا 

۲ - يضاف مزيج السكر والكاكاو الى الكريم وبستمر بالخفق حتى يجمد ويستعمل. 

كرية لحشو الكيك 

المقادير : 

کوب طحین؛ ے کوب سکر» ۲ کوب حلیب. ۲۲ بيض» ‏ ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين ويخلط مع السكر وال ملح ويضاف اليه الحليب بالتدريج مع التحريك حتى يختلط المزيج. 

۲ - يوضع في قدر على حمام مائي حتى يثخن مع التحريك المستمر ثم يرفع من النار. 

۲ - يخفق البيض ویضاف اليه ۲ ملعقة اكل سكر ثم يضاف الى المزيج ويحرك بخفة ويمزج جيدا ويعاد وضعه على 

ll Eo 


ورقع هن الان وتصاف الفاعا الو ا تحني الرغة وتمتل الحي 


تلبيسات الكيك 

يغطى الكيك أحيانا بمواد تساعد على تجميله وحفظه من الجفاف وتستعمل لذلك وصفات متعددة وقد يغطى بأحد انوا ع 
الحشو المستعمل في الكيك. 

وعند تغطية الكيك تماما يجب مراعاة النقاط التالي: 

١‏ يترد الك اما فل اتاء العمل 

۲ - ينظف الكيك من الفتات الزائد وتزال القطم المحروقة ان وجدت. 

۲ - يوضم الكيك على مشبك معدني او منخل بحيث يرتفع قليلا عن المنضدة. 


؟ - عند حشو الكيك ينشر الحشو على سطح الطبقة الاولى وتترك مسافة _ انج من الحواشي بدون حشو وتغطى 
بالطيقة الثانية وهكذا حسب عدد الطيقات. 


ه - تغطى جوانب الكيك بالتلبيسة المعدة بواسطة ملعقة او سكينة وتبلل بال ماء البارد بين حين وآخر وتساوى التلبيسة 
بانتظام ثم يغطى السطح ايضا بنفس الطريقة. 
٦‏ - يجمل السطح والجوانب حسب الرغبة قبل جفاف التلبيسة واذا جفت فيمكن استعمال بياض البيض لالصاق مواد 
ا ادها عنم یجو ها هق هع من انررق ون اة : 
مواد التحميل : 
RSE =‏ 
السات ااا 
وور اة هن الكل اة هن تق ات مانتال ال3 اة 
الموادالملونة : 
١‏ - تستعمل الالوان النباتية وتتوفر في الاسواق لتلوين السكر أو التلبيسة. 
١‏ “كالتمال القيوة والگاگان الحسبؤل على .اللو الثي؛ 
۲ - يمكن استعمال مبروش قشر البرتقال للحصول على لون اصفر. 
مواد النكهة : 
وهي الفانيلا وروح القهوة والنعناع والليمون والبرتقال وعصير الفواكه الطبيعي وتستعمل بكميات قليلة لانها مركزة 
وقوبه. 
وتقسم التلبيسات الى نوعين : 
١‏ - التلبيسات الباردة وهي التي لا تطبخ على النار وأهمها تلبيسات الزبد او الماء. 
القستاك اتعارة اى لبخ و سكسل قها قابا بحاش اين 


تلبيسة الزبد 
المقادير : 
کوب زبدء ےہ ۳ كوب سكر ناعم باودر» ٥-٤‏ ملعقة أكل حليب او ماء دافىء او عصير فاكهةء ملعقة كوب فانيلا او 
روح اللوز او مبروش قشر الليمون او البرتقال. 
العمل : 


١‏ - يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 
۲ - يضاف السائل تدريجيا مع الاستمرار بالخفق حتى يصبح بثخن مناسب لنشره على الكيك. 


سالات 
المقادير 


ia 8 


العمل : 
١‏ - يخفق الجين مع عصير الفاكهة او الكريم جيدا. 
۲ - يضاف السكر تدريجيا مم الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم ويستعمل. 
تلبيسة الزبد الراقية 
تستعمل مقادير وطريقة عمل تلبيسة الزبد مع اضافة ۲ بيض الى الزبد المخفوق ويخفق معه جيدا ويستغني عن الحليب 


الباقي من السكر جيدا ثم يخلط المزيجان معا وتسعمل. 


للتنويع 
١‏ - يضاف کوب جوز او لوز او فستق مفروم الى الخليط. 
۲ - عند استعمال التلبيسة للزينة تزاد كمية السكر قليلا لتصبح أثخن وتأخذ الشكل المطلوب. 
۲ - يعوض السائل في تلبيسة الزبد بث كوب من مهروس فاكهة كالمشمش والاناناس والبرتقال. 
٤‏ - یمکن استعمال ۳ ملاعق کل من الکرامل دلا من ۲ ملاعق من السائل. 
= فک اا , کزب اکا تکل م السك 
لاا 
المقادير : 
۲ كوب سكر ناعم» ۲ ملعقة أكل ماء دافيء» ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يضاف الماء الدافيء الى السكر ويخفق جيدا حتى يصبح قابلا للنشر على الكيك. 
# عاق ااا ول 
دافا وا کک آل الک 
- وکنا فا مسر الوا ي ا 
تلىيسة ا۷ء بالشکولاته 
المقادتر : 
کو سکن اغ ۲ اونس شوکولاته غير حلوة. ‏ کوب ماء» ملعقة اكل زبد» ‏ ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - تذاب الشوكولاته في الماء في قدر على نار هادئة ثم ترفع. 


ل نضاف النها السكر المنخول والفانيلا ويحرك الخليط خا 


٣‏ - يوضم القدر على حمام مائي مع التحريك المستمر على أن لا يغلي. 
٤‏ - يضاف الزبد وقليل من الماء اذا احتاج الامر والفانيلا وتحرك جيدا حتى تصبح لزجة وتلتصق بالملعقة فترفع من 
النار وتبرد بالتحريك المستمر وتستعمل. 


تلبيسة بياض البيض 
المقادير : 
بياض بيضة» کوب سکر. كوب ماء مغلى» ملعقة اكل عصير الليمونء ج ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يخلط البياض والسكر وعصير الليمون في كاسة ثم يخفق جيدا. 
۲ - يضاف الماء المغلي مع الخفق المستمر حتى يثخن المزيج ويصبح كالكريم ويستعمل. 


۳ - يمكن تعويض الفانيلا بمبروش قشر االيمون او بملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 


التلبيسة البيضاء 
2 کوب سکر» ۲ بیاض بیض› ج كوب ماء» ملعقة اكل عصير الليمونء ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
KE Coo‏ 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا وتضاف اليه ثلث كمية الشيرة مع الخفق المستمر. 
۲ - تعاد الشيرة الباقية على النار وتترك حتى تثخن اكثر. 


٤‏ - ترفع من النار وتضاف الى البياض مع الخفق المستمر حتى يبرد وتضاف الفانيلا وتستعمل. 


تلبيسة العشر دقائق 

ادير 

۱٣‏ کوب سکر» ل کوب ماء» ۲ بياض بيض» ملعقة اكل عصير الليمون, ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

E N O 

۲ - يخفق بالخفاقة وهو على النار لمدة عشر دقائق حتى يصبح كالكريم. 

E O N 

١‏ ل کت الا ءال ۲ مل اکل واف الما ۲ ا كل عضر الرقال. 


١‏ انه ملت اكل من مطول الك رال ن مالقا 


۲.۲ 


تلبيسة الكاكاو 
المقادير : 


2 کوب حلیب» ۸ ملاعق اکل سکر» ۲ بيض» ۲ ملعقة أكل طحين» ۲ ملعقة أكل كاكاوء ١ملعقة‏ اكل زبد» ملعقة كوب 
فانىلا. 
العمل : 
١‏ - يمزج السكر والطحين والفانيلا والبيض ويخفق جيدا. 
١‏ - يضاف الحليب تدريجيا مع التحريك المستمر ثم يوضم على النار. 
- يرفع من النار ويستمر بالخلط كي لا تتكون القشطة ثم يضاف الزبد مع التحريك المستمر. 


٤‏ - يمكن استعمالها كما هي لتعطي اللون الليموني او يضاف اليها الكاكاو بعد رفعها من النار وتحرك جيدا حتى 


يمكن تغطية سطح الكيك احيانا بالتلبيسة قبل شيها في الفرن ويعد وضع العجين فى القالب ويمكن استعمال الوصفات 
التالىة: 


تلبيسة مبروش جوز الهند 
المقادير : 
ST 5 ۲ ٤ ۱‏ : 
کوب زبد ے کوب سکرء کوب مبروش جوز الهند؛ کوب جوز مفروم. 
العمل : 
١‏ = يفن لزت جا ك تاف آله ال رجا ع الك الا 
۲ - يضاف جوز الهند والجوز ويمزج جيدا. 
۲ - ينشر المزيج فوق عجينة الكيك في القالب ثم يشوى. 
تلبيسة المرانكو 
المقادير : 
ا ا کوب جوز او فستق عبید أو لوز مفروم. 
العمل : 
١‏ < قو ان الي ضاف الك ترجا ن الكفن الان 


- ينشر فوق عجينة الكيك في القالب ويرش عليه الجوز المفروم ثم يشوى. 


تلبيسة الشو كولاته 
المقادير : 
کوب مبروش الشوكولاته کوب جوز مفروم. 
يرش الجوز ومبروش الشوكولاته فوق عجينة الكيك في القالب ثم يشوى. 
طلا الك 
ويستعمل ذلك ليبقى الكيك طريا فترة أطول وأحيانا تستعمل تحت التلبيسة ويتكون عادة من انواع من المربى المهروسة 
اش 


طلاء المشمش 
المقادير : 
۱ کوب مشمش جاف (نقوع)» ۱ کوپ سکر. 
العمل : 
)١(‏ تل الم حا تمم مالا ورك ٠ ٣‏ ساف 


(۲) يهرس بالملعقة ويخلط مع السكر ويصبح صالحا للنشر على سطح الكيك. 


السندويج 

يطلق اسم السندويج على طبقتين من الخبز الافرنجي بينهما نوع من الحشو يتكون من احد المواد الغذائيةء وكانت 
الغاية الرئيسية سابقا منه ان يحمل خارج المنزل الى محل العمل ويتناول دون استعمال الشوكة والسكين» أما فى 
الوقت الحاضر فقد اصبح السندويج يستعمل في حفلات الشاي والدعوات ويمكن في هذه الحالة ان ينشر الحشو 
MRE‏ 

SUNE O CC O a 
السفرات ومحلات العمل. وهناك نوع آخر من الخبز المستدير الصغير الحجم يشق عرضيا على أن ¥ ينفقصل ويمكن‎ 
استعماله فى السفرات والدعوات معا.‎ 

اما النوع الآخر وهو اللوف فيستعمل لجميع الاغراض وعند استعماله لحفلات الشاى يقطع بالسكين الخاصة الى قطع 
مربعة خفيفة السمك ثم تزال الحواشي السمراء ويقطع بعد ذلك الى أشكال هندسية حسب الرغبة بالسكين او 
بقطاعات الیسکت وبفضل ان بکون باردا عند تقطیعه. 

وبمکن تقطبعه طولا الى قطع مستطيلة وتحشى القطعة ثم تلف بشكل اسطواني مع الضغط عليها ثم تقطع الى حلقات 

۲ - الزبد - يستعمل الزبد لدهن قطع الصمون وينشر عليها باستعمال السكين دون ان يذوب على النار وان كان جامدا 
O E ONE‏ 


۲ - الحشو - تستعمل المواد الغذائية المختلفة في عمله كاللحوم بأنواعها والخضر والجين والبيض والخضروات وتختلف 
باختلاف المواد المستعلمة معها كالمايونيز والخردل والطرشي وتعطيها الطعم والنكهة واللون. 


اللات اة ` چ | مب رسي 
ج لتقطيه |> مون سكة NESS‏ | طوبل و نة وة ورف ا ال بل قليلا عند تقطد وتستعمل مقادير وعمل ساندويج اللحم مع اضافة ۲ ملعقة أكل طرشي مفروم ناعم ويصلة مفرومة و٣‏ ملاعق اکل 
e‏ ) مايونيز بدلا من الخردل وعصير الحامض. 
- لوحة خشبية لتقطيع الصمون ويجب أن لا تستعمل للمواد الاخرى وخاصة البصل والثوم. تنو الل الات 
ا * # 
3 اوراق فضية او شمعية وتستعمل لحفظ السندويج و صة في السفرا و نستعملل اوراق لدانتيل فتوضع في صحن ويضاف ح كوب باقلاء مسلوقة ومهروبسة بدلا من الخردل الى ساندويج اللحم بالمايونيز. 


١‏ د يجه اليل باشكال فة مالاع يستعمل روست اللحم البارد بعد تقطيعه الى شرائح وتحشى بها قطع الخبز بعد دهنها بالزبد. 


- دف قطمو :الخ :الك 


۳ - تنشمر الح شوة المعدة على قطع الخبز وتغطى بقطعة اخرى مدهونة بالزید او تترك مفتوحة وتجمل حسب الذوق اتا 
در 
والرغبه. 


٤‏ - يزين السندويج بالزيتون والخضر بأشكال زخرفية جميلة. الت 
حفظ ١‏ لسندويج : 
يفضل عمل السندويج ذو الحشو الطرى قبل تقديمه بقليل واذا كان من الضروري عمله قبل الاستعمال بفترة طويلة 


Cl I CD 
Ss 
A OG E NT 
NEON 
سندویج اللحم ن اخات الت ري أن فن اال القرن الا آئى الع‎ 
: المقادير‎ 
ل كيلو لحم مسلوق» ۲ ملعقة اكل زبد ۲ ملعقة أكل عصير الليمون او الخل» ملعقة أكل خردل فلفل اسود» ملح, ا الدجاج باللوز‎ 


العمل : 
1 أ š 1f‏ 
١‏ - يفرم اللحم بالماكنة مرتين جيدا حتى ينعم او تستعمل صانعة الاغذية. ) سندويج الدجاج بالطرشى 
۲ - يضاف الزبد الى اللحم ويمزج جيدا ثم يضاف الحامض والخردل ويخلط جيدا. تستعمل مقادير وعمل ساندويج الدجاج ویضاف الیها ۲ طرشى خيار مفروم ناعم جدا. 


۳ - ضاف ماء اللحم ا احتاج الامر كي يصبح ناعما سهل النشر ثم يتيبل بال ملح والفلفل وب بستعمل . 
سندويج الدجاج بالزيتون 


سندویج اللحم بالمايونيز تستعمل مقادير وعمل ساندويج الدجاج ويضاف اليها ۲ ملعقة اكل زيتون مفروم ناعم 


تضاف ۲ ملعقة أكل مايونيز الى الخليط السابق ويقلل من ماء اللحم. 


. لمقادير‎ » E 
: 1 ۰ 7 I I ا‎ aks i kê اخافذة‎ sela. تما مقا‎ 
عيب الرغبة.‎ a 


١د‏ بخلظ اجاج راان سو 


ويمكن استعمال السمك المسلوق والمفروم بدلا من اللحم او الدجاج في الوصفات السابقة. 
سندويج الروبيان 
ادير 
كوب روييان مسلوق ومفروم ناعم» معدنوس مفروم» ملعقة اكل عصير ليمون» ۲ ملعقة اكل مايونيز»ء ملح» فلفل 
اسود. 
العمل . 


يهرس صفار البيض المسلوق جيدا حتى ينعم ثم يتبل با ملح وقليل من الخردل ثم يضاف اليه المايونيز او الزبد حتى 
يصبح مئل الكريم ويستعمل» اما البياض فيمكن تقطيعه باشكال زخرفية لتزيين الساندويج وکن انشا قرس 


سندويج اللحم والبيض 


کوب لحم مسلوق ومفروم» ۲ بيض مسلوق ومفروم» ۲ ملعقة أكل زيتون اسود مفروم» ۲ ملعقة اكل مايونيز» ۲ ملعقة 
اکل زبد» ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
SMG VS oT‏ 
۲ - يضاف المايونيز لترطيب المزيج ويتبل بالملح والفلفل. 


سندويج البيض بالحامض 
المقادي : 
۵ بیض مسلوق جامد» ۲ ملعقة اكل مايونيزء ملعقة اكل عصير ليمون» ملح وفلفل اسود خردل. 
العمل : 
١‏ - يهرس الصفار جيدا مع المايونيز وعصير الليمون. 
۲ - يفرم البياض ناعما ويمزج بالصفار ويتبل بال ممح والفلفل. 


۳ - يمكن اضافة قليل من طرشى الخيار المفروم او بطاطة واحدة مسلوقة ومهروسة. 


يفرم البيض المسلوق ناعما وتقشر الطماطة وتزال بذورها ثم تفرم ناعما وتخلط مع البيض وتتبل بال ملح والفلفل ويضاف 
اليها قليل من الطرشي المفروم وحسب الرغبة. 


المقادير : 

کوب جن انیض» ۲ ملعقة اگل نعتا ع مفروم ناعم» ١‏ ملعقة اكل زيد. 
العمل : 

J e N 


١‏ هكن اخناف الرنون الفررم الى ألليط السانق. 


سندویح الحبن بالزبد 
| - يبرش الجين حسب الرغبة ويخلط مع الزبد ويستعمل. 
۲ - يستعمل الجين الكريم ويخلط مع الزبد ويستعمل. 
ا او الى الا رر ا النر رة افم غي ال 


قاف الطماطة بعد تقطتعها وازال القشرة والبذو الى الحن البروش كاف انراعه 


س | 
ا 
E Ns‏ 
اه تاف اله الا ع الى ار الناف 


برش علب لزعت 


المقادير 1 


کوب جين مبروش» كوب لحم مسلوق ومفروم؛ ملعقة اکل طرشی مفروم» ۲ ملعقه اكل مایونيز. 
العمل 1 


سندويج الخضر 
تستعمل الطماطة والخس كاصناف مستحبة لوحدها. وهناك أنوا ع أخرى من الخضراوات تمزج معا وتستعمل كالجزر 
واللهانة والمعدنوس والخيار والبصل والخس والفجل وتتبل بالصلصة الفرنسية او بالمايونيز وعند استعمالها يجب 
دهن قطع الخبز جيدا بالزبد لانها تحافظ على طراوتها بسبب أمتصاص الخبز للزبد . وهي ذات قيمه غذائيه عاليه 
لذلك يفضل مزجها مع جميع انوا السندويجات کک اى و خا عة فاع اتقات وا لمل كن ها من 
بقايا الخضر المعلبة والطازجة والمسلوقة. 


قصل ار ياك الركاق وتاي 6 كا اة وا تق وا لويل اناف خلوة الستدويج. 


لوف السندويح 
١‏ = تشتار ثلاثة موا ت مقف آلالزان و الظعم تفل أن قوق وآخدة من سندويج اللحم الغامق والاخرى من البيض 
أو الجبن والثالثة من الخضراوات الخضراء والمعدنوس مم الدجاج وغيرها لتعطى الوانا جميلة. 
۲ - تزال الطبقة السمراء الجافة من اللوف بواسطة سكينة حادة ثم تقطع طوليا الى اربعة شرائح بثخن ج انج. 
۲ - تدهن القطعة الاولى بالزبد جيدا وتنشرعليها حشوة البيض او الجبن بطبقة خفيفة. 
٤‏ - تدهن قطعة أخرى من اللوف بالزبد وتوضم فوق الاولى وترص جيداً ثم يدهن سطحها بالزيد ايضاً. 
اتش الفتوة الل اء اة فة 
١‏ - تدهن القطعة الاخرى من اللوف بالزبد وتوضع فوق طبقة الخضر وترص جيدا ثم يدهن سطحها بالزبد. 
۸ - تدهن قطعة اللوف الاخيرة وتوضع فوق اللحم وترص جيدا. 
٩‏ - يهرس کوب من الجبن الکریم مع کوب زبد ویخفق جیدا حتی یتکون مزیج کالکریم. 
٠‏ - يغطى قالب اللوف من جميع جهاته بكريم الجبن جيدا ويجمل حسب الذوق» ويترك في الثلاجة مدة لا تقل عن 
نضف ساعة ثم يقطع ويقدم. 


4. 


مالاحظة : 


يمكن استعمال اي نوع من حشو السندويج حسب الرغبة على ان تتوفر فيها الالوان المختلفة ويمكن توفير الوان في 
الحقد ى ناسنال سا القود رم اع ماح اللخصسرل ى آللون الع :راون اشن أن الس ى اللون 
فى طلاخ الأتبن الفرو القاعح اتحضرل على اون الافق. 


سندویج الفطر الساخن 
المقادير : 
صقان تة نا ةة جامدة ۱2 كوب حساء الفطر (يراجم الحساء). 
العمل : 
١‏ - يذاب الزبد ويحرك الطحين فيه ويضاف الحساء تدريجيا مع التحريك على النار حتى يثخن. 
۲ - يحمص الخبز على وجه واحد وتوضع شرائح اللحم بين قطعتين على ان يكون الوجه المحمص الى الخارج. 


۳ - يوضع الساندویج في صحن وتسكب عليه الصلصة ويرش عليه المعدنوس المفروم والبيض المهروس. 


سندويج البيض بالفطر 
المقادير 1 
۸ بيات کرب حا الفط تراج اتسا شرائح سن خر الشسات ج لوقل أسؤن. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض جيدا ويضاف اليه الحساء ويتبل بال ملح والفلفل. 
۲ - يوضع في قدر على حمام مائي ويحرك حتی يیجمد. 
۲ - تدهن شرائح الخبز بالزبد ثم بمزيج البيض وتقدم. 


وقد و الف ای ل اتی گان عر خر الت رجي القعانة أ الل كال رة ر اتوق تقل مات قاي 
مسوا س الور اسوق ى كاوق وخ ا اتشر وا واا اا وى ا 
لوا دون ان ك ك سكف عا با لاسال راك فان هاخا باتكك اة اعاة رفا الستف 

آ دان السقر ام تود رقم اة لاك جه اق كان لاء كاف للق وت ها گی ر اق 627 

- يقطع الخبز أو اللوف المعد لسندويج السفرات اثخن من النوع المستعمل لسندويج الحفلات ويفضل الخبز الصغير 

۲ - يعد الغذاء من النوع الممكن تناوله وهو بارد كانواع السندويجات المختلفة ولكن يفضل السندويج الجاف الخالي من 
الفتلفصساة آلرطبة ون اة رة ال بيقن قيها الظكام سم ماص اكب ها وهن 9 حبق افر اة رر 


۳۹۱ 


ا = ستل اسا الار في السفرات لفل الفا اء تسل اى الرغباة ف فكل حمل افير اررق لرن 
المطلوب وأهم انوا ع الاصناف لهذا النوع هو الكباب المشوي والتكة والهمبركر والفشافيش والسمك المسقوف 
وغيرها حسب الرغبه. 

SEEN E N o a 
ن ارتو ا لفن اوها آل رال و لغار و الین را ادو اة راط وغرها‎ 


۸ - ان افضل طريقة لتقديم الغذاء للافراد في السفرات هو ان يقوم كل فرد بتحضير طعامه بنفسه كتقطيع الخبز 
O‏ 


TY 


الحليب 


¥ ¥ 


وهى افراز الغذة الخاصة انات الحرانات ويعتير غذاءا كاجو قرعا لوان فى الاشهر الارلى فقط ويستحسن تناولة 
N E‏ 
قيمته الغدائية : 

بحتوى الحليب على المواد الآتية : 
E E‏ 

۲ - البروتين - وتتراوح نسبته من /٤ - ٠,٠١‏ ويوجد في الحليب بانواع مختلفة منهاالكازائين ويكون عالقا با ماء 
e NCE TD‏ 
سريعه فى درجهة حرارة ۲ا / مئوپة. 

الاد المت وکر وا نرات سا جه قي الجلرب ر كاف ةا حن وع اتحيران وات تفي الق كر 
وتعطم | لحليب الطعم والرائحة والزيد واللين» ويتحلل الدهن بفعل د بعض الكائنات الحية وب يسبب الزناخة في الجين 
والزبد وهو أقل كثافة من بقية المواد الموجودة معه لذلك يمكن فصله بسهولة باستعمال الفرازات كالكريم والقشدة. 

£ السكريات وهو اللاكتوز ويعطى الطعم الحلو وذ بسينه Yat‏ 

./۹-۷ المعادن وأهمها اكا لسيوم والفو ىقو وكذلك الصوديوم وا قند لمغنيسيوم والکلور ود نسبتها تتراوح من‎ — Û0 

٦‏ - الفيتامينات وتوجد بكثرة وأهمها فيتامين:8 وتختلف نسبة فيتامين أ - ۸ و د- © بحسب نوعية الغذاء الذي 
يتناوله الحيوان. 

١‏ - المشرويات. 

۲ - المثجات. 

EE 

ET 

۵ه - الحلوبات. 

١‏ < کل في عل الحجان اة الف الا واللى 
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انواع الحليب : 
ويتوفر الحليب بانواعه المختلفة كالطازج ويؤخذ اما مباشرة من الحيوان ويحتاج اذ ذاك الى التعقيم قبل الاستعمال او 
الحليب المعقم الكامل الدسم اونصف دسم وهو جاهز ومعد للاستعمال» والحليب المكثف المعلب او المسحوق المعلب. 
تعقيم الحليب 
بتلوث الحليب بالميكرويات والجراثيم بسرعة وهو وسط مغذ لها ويحمل امراضا خطيرة منها السل والتيفوئيد والزحار 
البسترة : 
ويعرض فيها الحليب الى درجات حرارة عالية ٦١‏ مئوية في اسطوانات خاصة لمدة ثلاثين دقيقة. أو يوضع في قدر 


على النار بدرجة حرارة ۸١‏ مئوية لمدة -١‏ ه دقائق ويعدها يبرد الحليب فجأة ويمكن اتباع الطريقة الثانية في 
البنت. 


وتجري على الحليب بعد تعقيمه عمليات عديدة لانتاج أنواع مختلفة منه وهي: 

١‏ الکن جا اهف اتسرح 6 قب اقب وةل نالسر اوا ج لقم قدت شف حن كاو فاه وف ولات 
خاصة. 

۸ تقاف اله مواد خرس زيا دة القيمة الا فة ان لتم أو آلنكهة کنر الراك واگ 

۲ يكي اعماداق الطيو به اة ا و کف ق ا باق 


/٤)-۴ يجفف الحليب وذلك بامراره بعد التعقيم في اسطوانات مدورة أو في غرف هوائية فيتبخر الماء ويبقى بنسبة‎ - ٤ 
وبذلك يتحول الى مسحوق باودر ثم يعباً.‎ 
ه - يفرز منه الدهن وهو النوع الخالي من الدهن.‎ 
تغسل الادوات التي تستعمل لتعقيمه جيدا.‎ - ١ 
يوضع الحليب في قدر على النار حتى يغلى ويترك يستمر بالغليان مدة لا تقل عن ثلاثة دقائق ثم يستعمل مباشرة.‎ - 
أو يبرد فجأة وذلك بوضعه في اناء فيه ماء بارد ثم يغطى ويترك لحين استعماله.‎ - ۳ 
تأثير التعقيم‎ 
بتوقف نمو البكتريا الضارة المسبية للامراض.‎ - ١ 
جف الولال:‎ 
کت پل اتکی اذا سٹیر بالغلی تی ل ريصح پیا که کول الى رامل آی نکسترین,‎ 
.] يتلف قسم من الفيتامينات وخاصة فيتامين‎ - ٤ 
تتماسك حببيات الدهن.‎ - ه٥‎ 


يعتبر الحليب مغشوشا اذا نزعت احدى مركباته أو اضيفت اليه مادة اخرى وأهم هذه الطرق هى: 


٤ 


١‏ - تقليل نسبة الدهن وذلك بنزع القشدة (القيمر) أو باضافة الماء اليه لزيادة كميته. 
۲ - اضاقفة مواد دزند من کثافته كالنشاء والطحیين والصمع. 


١‏ - توضع قطرة منه على سطح املس فاذا تفرطحت وشغلت سطحا کبیرا کان تلیل الدهن اما اذا شلکت شکلا کرویا 

۲ - يوضع قليل منه فى راحة اليد ثم يفرك حتى يجف فان كثر لمعان راحة اليد دل على كثرة الدهن. 

۲ - تغمر قطعة من ورق النشاف في الحليب وترفع منه ثم تترك بالهواء لتجف وتعرض الى حرارة متوسطة فأن ظهرت 
بقع دهن كبيرة كان الحليب كثير الدهن. 


القشدة (القيمر العراقى) 


الطريقة المنرلية ' 


١‏ - يوضع الحليب في قدر مفرطح على النار ليغلى مع استمرار التقليب. 

٣‏ - يرفع الحليب من النار ويرفع بمغرفة الى أعلى عدة مرات حتى تتكون رغوة على سطح القدر. 

١‏ رتالفو على تار فاد خا وون تررك لدة شاعات رطف التار قل رف الف بمدة فلا ساعات نقريا 
فترتفماوتكون اأقشدة غلى السظح. 

٤‏ - يبرد القدر تماما ثم ترفع طبقة القشدة من على السطح وتوضع في أطباق أخرى. 


الكريم 
تستعمل آلة خاصة لفصله عن الحليب تسمى الفراز وقد بنيت على نظرية القوة اللامركزية والمركزية وهي أحدث الطرق 
العلمية لفرز الكريم. 
وللكريم استعمالات عديدة في الطبخ لصنع المثلجات والكريمات والزينة والحلويات والاحسية. 


وهو الحليب المتخمر وقيمته الغذائية تشابه القيمة الغذائية للحليب لانه يحتوي على نفس مكوناته اضافة الى سهولة 
هف وهو يوقف غفل بعض الىكرويات التعفندة والمرضة قى الامعاء. 


المقادير 1 


۰ غم حليب » ملعقة أكل لين. 
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العمل : 
١‏ - بغلى اليب ويترك يبرد قليلا بحيث تضبح حرارته مناسبة الغمر الاضبع فيه: 
۲ - يخلط اللين بقليل من اللحيب الدافيء ثم يضاف الى بقية الحليب الدافىء ويحرك قليلا. 
٣‏ - يغطى الحليب ويوضع في مكان دافيء في الشتاء وفي الصيف في درجة حرارة الغرفة. 
ملاحظهة : 


تستعمل خميرة الرنين وتبا ع في الصيدليات والاسواق لعمل اللبن عند عدم توفر الخثرة. 


الزيدة 

وهى المادة الدهنية ا لمستخرجة من اللىن ود تحتوی على فیتامین ۸ ومواد دشهندة ند بنسية عالية جدا وعلى القليل من المواد 
البروتينية والمعادن. وتعمل الزيدة من خض اللين الخاثر فترة بحيث تتجمع سواء تمت بالطريقة الشائعة القديمة 
وذلك بخضها فی القرية (الشجوة) أو بالآلات الخاصهة ال تتوفر فى الاسواق ويجب حفظ الزبدة فی محل بارد 
ويستفاد من اللبن بعد أخراج الزبدة للشرب ويسمى الشنينة. 

عمل الزبدة بالطريقة القديمة : 
١‏ - يعباً اللبن فى القرية مع أضافة قليل من ال ملح والماء ثم تملأ بالهواء بواسطة النفخ ثم تغلق جيدا وتعلق. 
۲ - تحرك الى الامام والخلف حتى تتكون الزبدة تم تفتح وتفرغ من الهواء بالضغط على جوانبها حتى تتجمم الزبدة 


وترفع. 


الجبن 

يستعمل الجبن بكثرة في الطبخ والطعام ويصنع من الحليب الكامل ويحتوي على جميع مكوناته ويمتاز بقيمته الغذائية 
العا ولمس اناعم وظههة لهي للذ وض خان ن ا لطا قي افق ركف عن الرل فدات تد 
من قيمته الغذائية. 

والانواع البلدية المعروفة في العراق هي جبن الكرد والعرب ويوجد نوع آخر يصنع في شمال العراق وتضاف اليه بعض 
الاعشاب القوية الرائحة والطعمويدهن الوشاريوتوفر حاليا في الاسواق انوا غ مختلفة مخ كافة إضناف الاجبان 
الملائمة اللىت ومنها جين الى £304 

وتستعمل المجبنة كخميرة لعمل الجبن وهي المعدة الرابعة لعجل المولود حديثا قبل ان يرضع وتعلق في الهواء حتى تجف 
انوا ع تجارة فاع في الاسرا فوا اوو تف هل هي التطمات الناصة ها 

قيمته الغذائية : 

يحتوي الجبن على البروتين والمواد الدهنية والمعادن والفيتامينات كالحليب ولكن نسبة الماء تقل فيه من ۷٠-۴١‏ وتختلف 

طراوته وصلابته تبعا لكمبة الماء. 


۲۹7٦ 


عمل الجبن 
١‏ - يدفاً الحليب قليلا أو يستعمل مباشرة بعد الحلب وهو دافىء. 
۲ - تذاب ج ملعقة كوب من المجبنة في كوب من الماء مع قليل من الملح. 
۲ - يضاف مزيج المجبنة الى 1 كيلو حليب ويحرك قليلا لتوزيعها جيدا. 
٤‏ - يغطى القدر ويترك حتى يجمد الحليب. 
ه - يقلب الحليب باليد كي تختلط المواد الدهنية بالتساوي وتتكون فقاعات هوائية فيه ويترك قليلا. 
| - يصب في كيس من القماش الخفيف ويربط طرفه المفتوح جيدا ثم يترك فى مصفى وعليه ثقل للتخلص من الماء 
ورک کن ۰ 
۷ - يستعمل وهو حلو أو يرش عليه قليل من الملح ويترك. 


صحن جن الفطور 

المقادير : 

قطعة من خبز اللوف مربعة بثخن سم» ٤‏ بيض› ل۲ کوب حلیب» ۱ کوب جبن مبروش» ل ملعقة کوب ملح. 
: : : : : 

١‏ - ترفع الاجزاء الصلبة السمراء من اللوف. 

2 في re‏ ں را'ویه او د جیں د 
الياقية. 
ه - يخفق البيض والحليب ويصب فوق الجميع. 


۷ - يوضع في فرن معتدل الحرارة مدة ثلاثة أرياع الساعة حتى يحمر لونه. 
جبن اللين 
| - ترفع درجة حرارة اللبن الى )۲٠١(‏ وذلك بوضعه على نار هادئة ويحرك حتى بتكتل. 


جين | ظفور 
| - يقطع الجبن الابيض الحلو الى قطع كبيرة نوعا ما. 
- يوضع ماء في قدر على النار حتى يغلى ثم تغمر قطع الجبن في الماء المغلي وترفع حالا فتصبح لينة جدا. 
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۲ - تبرم باليد بشكل خيط ثم تظفر بشكل ظفيرة وتغمس في ملح ناعم. 
٤‏ - توضع في مصفي للتخلص من الماء. 
0 ر تحفظ فى ماء وملح لحين الا ستعمال. 


قوالب الجبن 
المقادير : 
ج کوب طحین»؛ کوب حلیب حار» کوب جبن مبروش» بے کوب زبدء 2 کوب سكر» ۲ بيض» ملعقة أكل خميرة؛ ۲ ملعقة 
أكل زبد» ۲ ملعقة أكل حليب بارد» ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ يوضع ے کوب زبد والملح والسكر في الحليب الحار ويترك حتى يصبح دافئًاً. 
۲ - تضاف الخميرة وتترك لمدة خمس دقائق حتى تذوب. 
ای اال اا و ا 
٤‏ - ينخل الطحين ثم يضاف الى المزيج ويعجن حتى تتكون عجينة ناعمة. 
= ی وكوك فی مکان دآفی» الى أن تضاعت :جما 
| - تعجن مرة ثانية وتحفظ في الثلاجة لحين الاستعمال أو تستعمل مباشرة. 
۷ - تفتح العجينة على لوحة بشكل مستطيل بثخن ج سم. 
۸ > يمرج مبروش الجبن والزبد والحليب البارد في قدر ويوضع على نار هادئة حتى يذوب الجبن ويرفع من النار. 
۹ - يصب نصف مزيج الجبن فوق مستطيل العجينة وتطوى عليه العجينة. 
١‏ یت الق من الجن لی لے انی م رى اف 


١١‏ - تقطع بالسكين الى قطع بثخن سم ثم توضع على جهة القطع في قوالب صغيرة مدهونة وتترك حتى يتضاعف 
حجمها. 


جہن اوروبی 
المقادير . 


۲٣ ت‎ TT | ٣ 
کوب جبن مبروش» ۲ صفار بيض» قطع من التوست الحار.‎ 
: العمل‎ 
يقلى البصل والفلفل معا في الزبد حتى يلين.‎ - ١ 


> يضاف الحليب وعصير الطماطة ويحرك حتى يغلى ثم يضاف مبروش الجبن ويترك الى ان يذوب. 
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۲ - يخفق صفار البيض ويضاف اليه قليل من المزيج بعد رفعه من النار ثم يعاد الى المزيج مع التحريك. 
٤‏ - يعاد على النار ويطبخ قليلا ثم يرفع ويقدم على قطع التوست الحار. 


کاستر الحبن 
المقادير : 
ا كوب حليب؛ ملعقة کوب ملح» _ کوب مبروش الجبنء ٤‏ بيض. 
العمل : 
١‏ - يضاف الجبن وال ملح الى الحليب. 
۲ - يخفق البيض ويضاف الى مزيج الحليب. 
٣‏ - يصب الخليط في قالب مدهون ويوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة مدة نصف ساعة 
٤‏ -يتزك القالب مدة خمس دقائق ثم بقلب ورقدم مع صلصة الطماطة: 


مفن الجبن 
المقادي : 
۲ بيضة؛ کوب حلیب» ۲ کوب طحین» ۵ کوب سکرء ملعقة اکل بیکنك باودر. 2 کوب زبد» ۲ کوب جبن مبروش؛ 
. ملعقة كوب ملح. 


العمل : 
١‏ - يمزج البيض والحليب تماما ثم يضاف ال ملح والسكر. 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر معا ويضاف الى مزيج الحليب ويمزج جيدا. 
٣‏ - تصب طبقة خفيفة منه في قوالب صغيرة مدهونة. 
٤‏ - ترش فوقها طبقة من مبروش الجبن ثم تصب طبقة أخرى من المزيج فوقها. 


المقادير : 
مقدار واحدة من عجينة بسكت البيكنك باودر» كوب جبن مبروش. 
١‏ - تفتح العجينة بثخن سم واحد ثم يرش عليها مبروش الجبن. 
١‏ “اقل العجيةة على شكل انسطوا ك فلق طرفي الإاسظانة بعشها مم بقضى اففكل عل كاماة. 


۳۹ 


۲ - توضم الحلقة فى صينية مدهونة قليلا. 

- ا ن خالا الخارجة تشقن ي ۴ نج مع كرك _المسافة درن قطم. 
٣‏ 

ه - تقلب حافة الجزء المقطم قليلا على صينية الشوى. 


ا - تشو ی فی فرن حار مدة د ثضف اعة. 


عوامات الجن 
المقادير 


کوب طحن»› ٢‏ بيضةء 4 کوب حلیب؛ کوب جن مبروش› ملعقة کوب بيكنك باودر» ‏ ملعقة کوب ملح. 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح والبيكنك باودر معا. 
N Eo N‏ 
۲ - يضاف الصفار الى الطحين ويمزج جيدا ثم يضاف مبروش الجبن ويخلط الجميم. 
٤‏ - يخفق بياض البيض جيدا وتصب فوق العجينة ويمزج بخفة. 


ه - يقطر المزيج بواسطة ملعقة في دهن غزير ويقلى جيدا ثم يرفع. 


1. 


ا لحلويات الغربية 
الحيلى : 


ان الجيلاتين البسيط مسحوق ابيض اللون وعديم الطعم والنكهة ويستعمل بنسبة ملعقة أكل منه لكل ۲ كوب سائل وذلك 
بعد ان يخلط الجيلاتين بقلل من الماء البارد ثم يحرك قوق حمام مائی ی ماءساخن حتى يوب تناما ثم يضاف 
اليه السائل ويمزج جيدا ثم يجمد. ولتجميده بصورة اسرع يضاف نصف السائل الى الجيلاتين وهو ساخن حتى 
قو اما كم قاف تسق الال لازي 


اما الجيلي الجاهز المىجود في الاسواق فيحتوي على الطعم والنكهة ويعد باضافة ۲ كوب ماء مغلي لكل باكيت ويفضل 
اضافة نصف السائل الساخن مع التحريك المستمر حتى يذوب تماما ثم يضاف النصف المتبقى وهو بارد ثم يحرك 


جیدا. 

ويجمد الجيلي بتركه يبرد قليلا ثم يصب في القالب او الكاسة حسب الوصفة ويحفظ في مكان بارد جدا وتستعمل 
الثلاجة غالبا حتى يجمد تماما. 

ثم يغمر القالب في الماء الدافىء من الخارج الى حافة الجيلي المتجمد بسرعة للحظة واحدة مع ملاحظة عدم نزول أي 
قطرة من الماء في الجيلي ثم يرفع حالا ويقلب في صحن. 

ويمكن صنع مربعات منه بعد ان يجمد الجيلي في قالب بعمق أنج واحد ثم يقلب ويقطع الى مكعبات بواسطة سكينة بعد 
غمر نصلها بالماء الحار وتستعمل للتجميل. 


الجيلي المخفوق : 
يخفق الجيلي عند ابتداء انجماده ثم يعاد وضعه في القالب ويجمد. 
الجيلي بالفاكهة : 
تغمر قطع الفاكهة الطازجة والمعلبة بالجيلي عند ابتداء انجماده واذا استعملت قبل ذلك فسوف تركد في القعر أو تطفو 
على السطع. 
الحيلى الاسفنحى 


اا ااا ا ا ی ااي درل 2 ا د 
المقادير : 
١ ST‏ ۲ 0 
: ملعقة اكل جبلاتينء _ کوب ماء بارد ۲ کوب ماء مغلي»› ا ملعقة كوب ملح, 
ملعقة كوب مبروش قشر الليمون. 
العمل : 
۱ - يخلط الجيلاتبن فى الماء البارد ثم يضاف اليه الماء المغلى والسكر وال ملح ويحرك حتى بذوب الجيلاتين والسكر ويبرد. 
۲ - يضاف عصير الليمون ومبروش قشره ثم يصب في القالب ويجمد. 


٣‏ - يقدم مع الكريم المخفوق. 


۲١ 


جيلي البرتقال 
المقادير : 
۲ ملعقة أكل جيلاتين, ١‏ کوب ماء بارد. 2 ١‏ کوب ماء مغلي؛- کوب سکر, ۲ ملعقة أکل عصير الليمونء ج٠‏ كوب 


E" س‎ a=» ب‎ 


العمل : 


تستعمل طريقة عمل جيلي الليمون. 


جيلى الكريب فروت 
تستعمل مقادير وطريقة عمل جيلي البرتقال ولكن كمية السكر تقلل الى = كوب ويعوض عصير البرتقال بعصير الكريب 
فروت ویستغنی عن مبروش القشر. 


القادير : 

ملعقة أل جیلاتين» ا ١‏ كوب عصير عنب» _ كوب ماء» سكر للتحليةء قليل من اللون الاحمر. 
العمل : 

١‏ - يخلط الجيلاتين بالماء ثم يوضم فوق حمام مائي حتى يذوب الجيلاتين تماما 


۲ - بضاف عصيرالعنب والسكر مم التحريك المستمر حتى يذوب السكر تماما ويبرد ثم يصب في القالب ويجمد. 


تستعمل مقادير وطريقة عمل جيلى العنب الاسود ويعوض عصيره بعصير العنب الابيض مع استعمال لون أخضر 


حقنقے. 


جیلی ا لحلیب باللوز 
المقادير : 
کوب حلیب ملعقة اکل جیلاتین» ۲ بياض بيض, ۲ ملعقة اكل سكر_ املعقة اكل لوز مفروم ناعم ۲ ملعف اکل ها 
کوب کریم التجميل. 
العمل : 
١‏ - يخلط الجيلاتين في الماء ثم يوضع على حمام مائي حتى يذوب تماماً. 
۲- يضاف الحليب والسكر واللوز ويحرك معا حتى يذوب السكر ويرفع من النار. 
-٣‏ يخفف بياض البيض جيداً ثم يضاف اليه مزيج الحليب مع الخفق 


٤‏ - يصب المزيج في قالب وبترك حتى يجمد ثم يقلب ويزين بالكريم. 


YY 


جيلى الحليب الراقى 
المقادير 


۱ کوب حلیب» ج كوب كريم» ملعقة أكل جيلاتينء ۲ ملعقة أكل ماء» ‏ ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - تخفق الكريمة حتى تغلظ ثم يضاف اليها الحليب البارد ويحلى الخليط بالسكر. 

۲ - يخلط الجيلاتين بالماء ثم يوضع على حمام مائي أو ماء ساخن حتى يذوب تماما . 

۲ - يضاف الجيلاتين الى مزيج الكريم ويخلط جيدا ويترك يبرد ثم يصب في القالب ويجمد. 

٤‏ - يمكن تلوين الخليط بأي لون حسب الرغبة. 
للتنويع : 

١‏ - يضاف ۲ ملعقة أكل من القهوة المركزة بحيث لا يزيد مقدار السائل عن ١2‏ گت 


۲ - تذاب ملعقة أكل كاكاو فى الحليب على النار. 


جيلي الكاستر 
المقادير : ۰ 
ملعقة أکل جیلاتین. ` کوب ماء بارد» ۲ کوب حلیب ساخن» + کوب سکر» ۲ بيض» ملعقة كوب فانيلاء > ملعقة كوب 
ملح 
العمل : 
١‏ - يخلط الجيلاتين في الماء ويوضع فوق حمام مائي أو ماء ساخن حتى يذوب تماما. 
۲ - يخفق صفار البيض جيدا ثم يضاف اليه الحليب الساخن والسكر والملح ويوضع على النار ليغلى مع التحريك حتى 
يثخن المزيج ويرفع من النار. 
۲ - يضاف مزيج الجيلاتين الى مزيج البيض ويخلط جبدا. 
٤‏ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويضاف الى الخليط ويخلط معه ثم يصب في القالب ويجمد. 
ه - يقلب في صحن ويقدم مع صلصة الشوكولاته أو الكاكاو. 
قالب الجيلي بالكيك 
المقادير : 


۲ باکت جيلي أحمر» ۲ كوب ماء مغلي» ۲ كوب ماء باردء ! مقدار من الكيكة الاسفنجية ۲ تفاح أو أي فاكهة حسب 
الزقة. 


العمل : 


١‏ - يذاب الجيلى فى الماء المغلى جيدا ثم يضاف اليه الماء البارد. 


YY 


- تعمل الكيكة الاسفنجية فى قالب كيك دائري ذو فتحة من الوسط. 

٣‏ - يستعمل قالب كيك بنفس الشكل المعد لعمل الكيكة ولكنه أكبر حجما بمقدار أنج واحد ويصب فيه -كمية الجيلي 
ا مذاب ويجمد فوق الج بسرعة. 

٤‏ - يقطع التفاح الى شرائح (أو أي فاكهة أخرى حسب الرغبة) ثم يغمس في الجيلي السائل ويصف بشكل زخرفي 
فوق الجيلي المتجمد ويترك حتى يثبت فوق الجيلي. 

ه - توضع الكيكة بشكلها الكامل فوق الفاكهة ثم يصب فوقها الجيلي السائل البارد المتبقى. 


e ES 


قالب الحجيلي بالسويسرول 
المقادير : 
۲ باکیت جيلي أحمر» ۲ کوب ماء مغلي» ۲ کوب ماء بارد» قطع من السویسرول. 
العمل : 
اج راي اللي في آلا اا ل هاف ا ا0 وط ا 
NEO I N‏ 
TET‏ 
۲ - تغمر قطع الكيك عرضيا من جهة واحدة في الجيلي السائل ويبطن بها قعر القالب وجدرانه تماما ويترك قليلا على 
= يصب الجلي التق رفون الجمع بحيث مرها تماما ويوضن القاب في الثادة حتى تجمه تماما ثم بقلب ويخمل 
بالکریم. 


الكرية 
تفرز الكريمة من الحليب وتعمل منها اصناف شهية كحشو للكيكات والتلبيسات ومع حلويات الجيلاتين والمظجات 
بلخم :وغرها من الا اق اة 


الک المفرفة )١(‏ 
المقادير : 
کوب کريم» ۲ ملعقة أكل سكرء ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
| - كاف الب آل الكرم رق الاه مم اتا الا 


- عند خفقها تبدأبالٹخن تدريجيا حتى تجمد لذلك يجب ملاحظة التوقف من الخفق فى الوقت المناسب. 


٤ 


الكريمة المخفوقة (۲) 
المقادير : 
کوب کريم» ۲ ملعقة أكل حليب» ۲ ملعقة اكل سكرء ملعقة كوب فانيلا. 
١‏ - يخفق الكريم بالخفاقة حتى يصبح كالعجينة الثخينة فيضاف الحليب ويخفق. 
۲ - يضاف السكر والفانيلا وتستعمل او تجمد فى قالب. 
٤‏ - يضاف اليها ملعقة كوب جيلاتين عند حفظها جامدة لمدة يوم أو يومين. 
١‏ - يضاف ج١‏ ملعقة اكل فستق مفروم او لوز او جوز الى الكريمة المخفوقة. 
۲ - تضاف ١2‏ ملعقة اكل فواكه مسكرة مفرومة الى الكريمة المخفوقة. 
۳ - يضاف ي كوب من التوت الاحمر او الشليك بعد غسله وتجفيفه ويخلط معها بخفة. 


8 بات مله كل من مات اانا تة تا انا و ا موا نة 


الكرية بالفاكهة 

المقادير : 

كوب من اي فاكهة مصفاةء كوب كريم» ملعقة أكل جيلاتين» _ كوب ماء بارد سكر للتحلية. 
العمل : 

١‏ - تصفى الفاكهة بدون طبخ كالشليك او التكى او العنب» او تطبخ مع قليل من الماء ثم تصفى كالمشمش والخوخ. 

- يخفق الكريم حتى يثخن قوامه نوعا ما ثم تضاف اليه الفاكهة المصفاة ويحلى المزيج بالسكر. 

۲ > يخلط الجيلاتين في الماء ثم يوضع فوق حمام مائي او ماء ساخن حتى يذوب تماما. 

٤‏ > يضاف الجيلاتين الى مزيج الكريم ويخلط معه بسرعة ثم يستمر في التقليب ببطء حتى يبدا يتجمد. 

٥‏ - يصب في قالب مبلل بالماء البارد ويجمد ثم يقلب كالجيلي حسب الرغبة. 

ملاحظة : 


قد تزاد مقدار الفاكهة المصفاة ولذا تقل كمية الكريمة ويجب ملاحظة حفظ نسبة السائل لكمية الجيلاتين. 


الكريمة بالكاستر 
المقادير 


کوب کاستر مغلی» كوب كريم» ملعقة أكل جيلاتين» ۲ ملعقة أكل ماء» سكر للتحلية» ملعقة كوب فانيلا. 


Yo 


العمل : 
١‏ - يخفق الكريم قليلا ويضاف الى الكاستر المغلى البارد ويحلى المزيج بالسكر. 
۲ - يخلط الجيلاتين في الماء ثم يوضع على حمام مائي او ماء ساخن حتى يذوب تماما. 
۳ - يضاف الجيلاتين الى مزيج الكريم مع التقليب المستمر. 
٤‏ - يقلب الخليط على الثج او على الماء البارد حتى يبدا بالتجميد فيصب في قالب مبلل بال ماء ويترك حتى يجمد ثم 


قالب الكرية بالجيلي 
المقادير : ۰ 

کوب کریم» ۲ ملعقة اکل سكر, (ملعقة كوب جيلاتين, ۷ ملعقة اكل ماء)ء + ملعقة كوب فانيلاء (۲ كوب ماء» ملعقة اكل 
العمل : 

١‏ - تخلط ملعقة كوب جيلاتين في ۷ ملعقة اكل ماء ويذوب على حمام مائي او ماء ساخن. 

۲ - يخفق الكريم مع اضافة السكر والفانيلا والجيلاتين المذاب. 


۳ - تخلط ملعقة الإكل من أ لجيلاتين في قليل من الماء البارد تم تذوب مع ۲ كوب ماء على حمام مائي أو ماء ساخن 
اف اله لرن 


٤‏ - يبلل قالب بالماء البارد ويصب فيه الجيلاتين الملون مع الاحتفاظ بربع المقدار للتجميل. 

ه - يوضع القالب على الج ويحرك ببطء لتغطية قاعدة وجوانب القالب بطبقة منه ويترك حتى يجمد تماما. 

- يصب خليط الكريم عندما يبدا بالتجمد في القالب المبطن بالجيلي ويترك في الثلاجة حتى يجمد ويقلب في صحن. 
۷ - يجمد الجيلي المتبقى ويقطع الى مكعبات ويجمل به الصحن. 


الكرية بطبقات ايلي 
المقادير : ۰ 
کت ادير قاف الك اللي 
العمل : 
١‏ - يعمل الجيلي باي لون حسب الرغبة. 
۲ - يبلل قالب بال ماء البارد ويصب فيه حوالي ۲ سم من الجيلي ويجمد بسرعة فوق الظج. 
۲ - تعمل الكريمة المخفوقة ويصب منها فوق طبقة الجيلي المتجمد حوالي ۲ سم ويترك القالب يجمد فوق الظج. 


٤‏ - يصب الجيلي بمقدار ۲ سم فوق الكريم المتجمد ويجمد كالسابق ثم طبقة من الكريم وهكذا بالتعاقب حتى ينتهي 
القدار ورك الفا في الوت اجه جوا 


٥ه‏ - يقلب کالجيلي في صحن ويقدم. 


TT 


مالاحظة : 
يمكن استعمال باكيت الجيلي الملون الحاضر عوضا عن الجيلاتين بعد اذابته فى ۲ كوب ماء فى الوصفتين السابقتين. 
الكاستر 
الطريقة العامة لعمل الكاستر : 
١‏ - يخفق البيض حتى يمتزج جيدا مع رفع الزلال المتجمد منه ويلاحظ تجنب الخفق الزائد لانه يؤدى الى دخول كمية 
١‏ - يضاف السكر الى البيض ويخلط جيدا ثم يضاف الحليب والفانيلا مع التحريك بالملعقة حتى يذوب السكر, ثم 
ا ا 
فحص نضح الكاستر : 


الكاستر الراقى فى الفرن 
المقادير : . 
ل ۲ کوب حلیب» ٤‏ بیض» 2 کوب سكر» ملعقة كوب فانيلاء قليل من الجوز. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض بالشوكة ثم يضاف اليه السكر والفانيلا. 
۲ - يضاف الحليب البارد ويحرك حتى يختلط المزيج جيدا. 
۴- يصب في قالب من البايركس أو أكواب الكاستر الضنفيرة ويرشن :انظح بالجوز اؤ الفستق اى اللوز المغروم. 
؛ - يوضع القالب في صينية فيها ماء مغلى بحيث يكون ارتفاعه بقدر ارتفاع الكاستر. 
ه - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة )۴۷١(‏ ف لمدة ٠١ - ٤٠١‏ دقيقة حتى ينضج. 
١‏ - يرفع منه ويبرد قليلا ثم يوضع في الثلاجة ليبرد ثم يقدم. 
للتنويع : 
| -~ یمکن استعمال صفار ۸ بيض عوضا عن البيض. 
٠‏ - يضاف كوب مبروش جوز الهند الى مزيج الكاستر قبل صبه في القالب. 


- يضاف م كوب جوز مفروم الى مزيج الكاستر قبل صبه في الفرن. 


تستعمل مقادير وطريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن ولكن يطبخ كما يلي: 
أ - يدهن قالب الكاستر قليلا ويصب فيه الخليط ثم يغطي القالب. 


YY 


۲ - يوضع القالب في قدر البخار الخاص أو يمكن وضعه في قدر فيه ماء مغلي بحيث يصل الى حد الكاستر ويوضع 


القدر على النار الهادئة مع تغطيته حتى ينضج. 


کاستر الکرامل (کریم کرامل) 


تستعمل مقادير وطريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن ولكن يوضع ١‏ ملعقة اكل سكر في القالب ويوضم القالب على 
النار الهادئة حتى يذوب السكر ويحمر فيحرك القالب لتوزيع السكر المذاب في قعره وجوانبه ويرفع من النار ثم 


تب خط الاسر ف یوضع فی القن کااسابی. 


کاسٹر العسل 


نستعمل مقادير عمل كاستر الكرامل ويبعوض عن حرق السكر بملعقة اکل عسل . 


کاستر الكاكاو 


تستعمل مقادير وطريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن مع اضافة ۲ ملعقة آكل كاكاو و2 کوب سکر و٣‏ ملعقة اكل 


E CORT 
کاستر الكريم‎ 
: المقادير‎ 
بیاض بیض؛ 2 کوب حلیب» کوب کريم» ملعقة کوب فانیلا.‎ | 
: العمل‎ 
تستعمل طريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن‎ 
كاستر القهوة‎ 
: المقادير‎ 
كوب قهوة مطبوخةء 2 کوب حلیب.‎ ٣ بیض» ٭ کوب سکر؛‎ ٤ 
: العمل‎ 
يخفق البيض بالشوكة قليلا ثم يضاف السكر والقهوة الباردة والحليب ويخفق حتى يمتزج المزيج.‎ - ١ 
دققة حت خوك‎ ٠٠ د ابی الب ويوشخ اقاي قى سيقي فيا ما جاو قي قر ميقل الحوار وة‎ 
الكاستر المغلى الخفيف‎ 
: المقادير‎ 


۲ بيضة او صفار ٤‏ بیض» ۲ ملعقة اکل سکر» ۲ كوب حليب» _ ملعقة كوب فانيلا. 


A 


١‏ - يخفق البيض قليلا بالشوكة ثم يضاف اليه السكر. 
- يدفاً الحليب قليلا ويضاف الى مزيج البيض مع التحريك المستمر الى ان يمتزج جيدا. 


٣‏ - يوضع المزيج في قدر على حمام مائي او نار هادئة ويطبخ حتى يثخن المزيج فيرفع القدر من النار ويوضع في ماء 


وط : 


يستعمل هذا النوع من الكاستر للاطفال. 


الكاستر المغلى النخبن 
الاير : ۰ 
۲ كوب حليب» ٤‏ بيض او صفار 1 بيض» سكر للتحليةء ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
ME NNE CODES‏ 


۲ - يوضع المزيج في قدر على حمام مائي او نار هادئة حتى يثخن المزيج ويترك يطبخ لمدة خمس دقائق مع التحريك 
المتر. 


الطريقة العامة 
لعمل الكاستر الحاهز 
المقادير : 
۲ کوب حلیب» ل كوب ماء. ٤‏ ملعقة أكل كاستر جاه سكر للتحلية. 
۲ - يسخن الحليب ويضاف اليه السكر حتى يذوب تماما. 
۲ - يرفع من النار ويضاف اليه مزيج الكاستر مع التحريك بخفة وياستمرار حتى يختلط جيدا. 


٤‏ - يعاد وضعه على النار مع التحريك المستمر حتى يثخن المزيج فيرفع من النار ويستمر بالتحريك قليلا ثم يصب في 
صحن وېجمل بالفستق او الجوز او الجيلي ويبرد. 


کاستر بالجيلي والفواکه 


Y۹ 


يقة العمل الاولى : 
١‏ - يذاب الجيلي في الماء المغلي ثم يضاف اليه الماء البارد. 
- يصب ربع الخليط في قالب الجيلي ويجمد ثم تغمس اي فاكهة بعد اعدادها في الجيلي السائل وتوضم فوق الجيلي 
المتجمد ثم تبرد تماما. 
۲ - يصب الجيلى المتبقى فوق القاكهة ويجمد فوق الح او في الثلاجة. 
٤‏ - يصب الكاستر الجاهز في صحن ويبرد تماما ثم يقلب الجيلي فوقه ويزين بالكريم أو الفواكه. 
طريقة العمل الثانية : 
او ا ا و ا و و و و ا 
۲ - تغمر الفاكهة بعد اعدادها في الجيلي السائل وتصف فوق الجيلي المتجمد ويصب المتبقى منه فوقها . 
E N‏ 


٤‏ - يصب فوق الجيلي ويوضع في الثلاجة حتى يجمد. 


ترایفل 
المقادير : 
۷ بيض» ۷ ملعقة اكل سكرء ۷ ملعقة أكل فتات خبزء ١‏ ملعقة كوب بيكنك باودر ملعقة کوب فانیلاء ۲ كوب شيرة 
aN aL‏ 
العمل : 
١‏ قل ضفار الي ع الا ن احفر اي ااه ار ات 
۲ - يخلط فتات الخبز والبيكنك باودر والفانيلا معا ويضاف الى صفار البيض ويمزج جيدا. 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى صفار البيض ويخلط جيدا ويخفة. 
٤‏ - يصب ال مزيج في تبسي مدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة مدة نصف ساعة. 
ه - يخرج من الفرن ويقلب في صحن أو يبقى في نفس التبسي ويترك حتى دبرد. 
٠‏ - تصب الشيرة الحارة فوقه حتى تتشرب به. 
۷ - تزين بالكريمة المخفوقة والفاكهة وتقدم. 
الترايفل البسيط 
المقادير : 
ج قالب كيكة اسفنجية ‏ كوب كاستر» سكر للتحليةء - كوب عصير فاكهة. فاكهة للتجميل قليل من المربى» ل كوب كريم 
العمل : 


| - تقطع الكيكة حسب الذوق وترص في كاسة شفافة ثم تفرش المربى فوقها. 


٠. 


- تغطى بطبقة أخرى من قطع الكيك ويصب عليها عصير الفاكهة وتترك حتى يتشرب العصير تماما. 
۴ د قى الح اكات تم بجمل بالكريم والفاكهة. 


ترایفل بالکاکاو 
الاير ٠‏ 
قالب كيكة اسفنجية» ۲ كوب حليب» سكر للتحلية» ۲ ملعقة أكل كاكاو. كوب كريم مخفوق فستق او لوز للتجميل. 
- تخفق الكريمة ويغطى بها السطع وتزين باللون والفستق. 
ترايفل بالا كهة 
المقادير : 
فستق او فاكهة للتجميل. 
العمل : 
١‏ - يقطع الموز حلقات ويوضع في قعر الصحن الشفاف. 
۲ - تقطع الكيكة عرضيا وتفرش طبقة من المربى على سطح احدى القطعتين ويوضع السطح المدهون بالمربى على الموز, 
۲ - يوضع الكرز فوق الكيكة وتغطى بطبقة الكيك الثانية. 
٤‏ - يصب عصير الفاكهة عليها وتترك حتى تمتص تماما . 
ه٠‏ - يغطى السطح بطبقة من الكاستر الثخين البارد. 
١‏ - يجمل السطح بالكريمة المخفوقة وتزين بالفاكهة اوالفستق. 
المقادير : 
ج قالب كيكة اسفنجية » باكيت جيلي» لوزء مربى» كريمة للحشوء كريم وفستق للتجميل. 
| ~ يحشى الكيك بمزيج اللوز المفروم والمربى والكريم بشكل ساندويج. 


- توضع القطع في صحن عميق شفاف ويصب فوقها الجيلي المذاب وتترك حتى يجمد الجيلي. 


۲۲١ 


ترایفل راقي 
المقادير 


قالب كيكة اسفنجيةء باکيت جيلي أحمر» ۱ کوب کاستر جاهز کومبوت فواکه مطبوخة» کوب محلول سكري 
خفیف» کوب کريم مخفوق ۲ موز أو عرموط أو خوخ او تفاح حسب الموسم. 


العمل : 
١‏ ن تقطع الكيكة الى قطم وتوضيع تخها في صيجن او كاسة شفافة. 
ONE O‏ 
٣‏ - يصب نصف مقدار المزيج فوق الكيك في الصحن ويترك حتى يتشرب. 
٤‏ - تقطع الفاكهة الطازجة وتوضع فوق الكيك. 


ه - يعمل الكاستر ويصب فوق الفاكهة وهو حار بالتساوي ويترك حتى يبرد المزيج. 


۷ - تصب الفاكهة المعلبة او المطبوخة فوق الكيك. 


يجمد فى الثلاجة. 


نضب الكريع المخفرق على السطح ويخمل يالفواكه جسب الرغة والنوق. 


a 

المقادير : 
۲ بياض بيض» ٤‏ ملعقة اكل سكر» 2 ملعقة كوب فانيلا. 

العمل : 
١‏ - يخفق البياض جيدا حتى يثخن ويضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر الى ان يجمد وتضاف الفانيلا. 
۲ - يستعمل لتغطية أطباق الباي والكيكات وغيرها. 


۳ - عند زيادة البياض يراعي زيادة السكر وذلك بنسبة ۲ ملعقة أكل لكل بياض بيضة. 
المرانكو - (۲) 
المغادير : 


بياض بيض» ملعقة اكل عصير الليمونء ١2‏ کڑی یگوہ ٠‏ ماع کرت قا 


i 


العمل : 
١‏ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف عصير الليمون ويستمر في الخفق. 
- يدق السكر ناعما جدا ثم يضاف تدريجيا الى بياض البيض مع الخفق المستمر حتى ينتهي المقدار. 
٣‏ - تبطن قوالب الكيك الصغيرة بطبقة من الورق ثم يصب فيها المرانكو ويشوى في فرن هادئ )٠١(‏ ف لمدة ساعة 
وو 
٤‏ - تخرحج من الفرن وتترك تبرد قليلا ثم ترفع من القالب وتصب فوقها صلصة الشوكولاته وترش بالفستق أو الجوز. 


ه - يمكن حشو التفاح بعد حفره بالمرانكو ويوضم فى فرن معتدل الحرارة )۳٠١(‏ ف لمدة ثلث ساعة. 


امرانكو - الفرنسية 
المقادير : 
۲ کوب سکر» ‏ کوب ماء؛ ٥‏ بياض» ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 
| - يوضع السكر والماء في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى تتكون شيرة ثخينة نوعا ما. 


۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم تصب عليه الشيرة الحارة بشكل خيط مستمر مع الخفق الجيد بأستمرار حتى ينتهى 
المقدار. 
ر 


۲ - تضاف الفانيلا ويستمر بالخفق حتى يبرد المزيج. 

٤‏ - تبطن صينية فرن بورق ثخين ويشكل المرانكى عليه بالملعقة او حسب الرغبة بأشكال مختلفة أو تستعمل آلة البسكت 
لهذا الغرض. أو يوضع في كيس وتعمل بطرفه فتحه ويضغط عليه في الصينية ويكون شكلا حلزونيا او مستديرا. 

ه - توضع في فرن هادئ الحرارة )۷١(‏ ف لمدة ساعة حتى تنضج. 

SC CT N DCG O E 
المخفوق او تعمل فتحة صغيرة بأسفلها بيد ملعقة كوب ثم تحشى بالكريم المخفوق.‎ 


البدنك 
يفضل عمل البدنك في أواني البايركس أن توفرت أو في القوالب عند قلبها في الصحن. 
بدنك الحليب بالرز -١-‏ 
المقادير : 
١‏ کج اتب» ملعقة أكل رز» سكر للتحلىة. ماء ورد أو هيل 


العما 


a 


١‏ - يوضع الحليب في قالب ويحلى بالسكر ثم يضاف الرز المغسول اليه. 


TE 


۲ - يوضع في فرن متوسط الحرارة )٠١(‏ ف مدة ١‏ - ساعة مع تقليبه ثلاثة مرات أثناء الطبخ حتى تنضج 
الحبوب ويصبح البدنك كالكريم ويحمر وجهه. 


بدنك الحليب بالرز -۲- 
المقادير : 
تستعمل مقادير بدنك الحليب بالرز رقم .)١(‏ 
العمل : 
١‏ - يوضع الرز مع الحليب ويطبخ على نار هادئة حتى ينضح الرز. 
۲ - يحلى المزيج بالسكر وتضاف الرائحة ثم يصب في قالب مبلل بالماء ويوضع في فرن هادئ الحرارة )٠٠١(‏ ف حتى 
يحمر الوجه ويترك يبرد ویقدم. 
۳ - يقلب في صحن ويجمل. 


٤‏ - يمكن أستعمال طحين الرز بمقدار ج۲ ملعقة أكل عوضا عن الرز. 


بدنك الرز بالليمون 

المقادير : 

۲ كوب حليب» + ١‏ ملعقة أكل رز عصير وقشر ليمونة» ۲ ملعقة أکل مربیء 2 ١‏ ملعقة أکل سکر» ۲ بيض. 
العمل : 

١‏ - يطبخ الرز والحليب وقشر الليمون على نار هادئة حتى ينضج الرز. 

۲ - يرفع منه القشر ويحلى بالسكر ويترك يبرد فليلا. 

. يخفق صفار البيض ويضاف اليه عصير الليمون حتى يثخن تماما‎ - ٣ 

٤‏ - يضاف الصفار الى مزيج الحليب ويخلط جيدا. 

ه - يصب المزيج في قالب مدهون بالزبد ويوضع في فرن متوسط الحرارة )۳٠۰(‏ ف حتى يجمد. 


- يغطى السطح بطبقة من المربى. 


< ينف اض انض حت محة ريرض قوق آلربى ريرش آلر شلال من السك وباد القالت الى الفرن جن 


يجمد البياض ويصفر لونه. 
بدنك المعكرونة بالحليب 
المقادير 


١‏ ملعقة اكل معكرونة مقطعة بطول ۲ انج» ۲ كوب حليب» ۲ بيض» سكر للتحلية, ‏ ملعقة أكل فانيلا. 


TE 


١‏ - تنقع المعكرونة في الحليب مدة نصف ساعة ثم تطبخ معه على نار هادئة حتى تنضج المعكرونة ثم يبرد المزيج. 
- يخفق البيض قليلا ويضاف الى المزيج ويحلى بالسكر وتضاف الفانيلا ويخلط جيدا. 


قالب الليمون 
القادير : 
۲ كوب ماء» ملعقة أكل نشاء» ۲ بيض» سكر للتحلية» عصير وقشر ليمونة. 
العمل : 
اد ا و 
- يمزج السكر والماء المتبقى وعصير الليمونة في قدر ويوضع على نار هادئة حتى يغلى. 
اا ا ا ا ا 
E N BINT LG o E CN O o‏ 
ا ا ا ل ا ا ق اف کے اا عا و ی ار کے 
التقليب المستمر حتى يثخن. 
| - يبرد قليلا مع التحريك المستمر ثم يصب في قالب مبلل ويترك حتى يتجمد ثم يقلب ويجمل بالفستق المفروم. 


قالب البرتقال 
المقادير : 
ا كوب عصير برتقال» سكر للتحلية, 2 ١‏ ملعف اگل ا 
العمل : 
۲ - يمزج عصير البرتقال والماء المتبقى والسكر معا في قدر ويوضع على النار حتى يغلى. 
۲ - يضاف قسم من مزيج البرتقال المغلي على مزيج النشاء مع التحريك المستمر ثم يضاف النشاء الى بقية المزيج 
ويعاد وضعه على النار مع التحريك حتى بثخن. 
- يبرد مع التحريك المستمر ثم يصب في قالب ويترك في محل بارد حتى يجمد ثم يقلب ويجمل. 
المقادير : 
ن ت ص ص ۷ E‏ 
١‏ كوب عصير فاكهة, كوب فواكه مفرومة مطبوخة أو معلبة. من ج - ب كوب سكرء ملعقة أكل عصير الليمونء كريم 


فخفزق» ۴ ملعقة آل نشاء 


To 


العمل : 
١‏ = يمزج النشاء والسكر والح فى قدر ويضاف |4 ير لقا كهة ورالتوررك المستمر حتي تالقان 
E CE O E‏ 
۳ - يبرد قليلا مع التحريك المستمر ثم تضاف الفواكه وعصير الليمون ثم يصب فى صحن شفاف او كاسات صغيرة 
شفافة وتجمل بالكريم | مخفوق. 


الغادتر ؛ 
۲ كوب عصير فاكهة. ۲ ملعقة أكل نشاء» سكر للتحلية. 
العمل : 
١‏ - يمزج النشاء بريع كوب من عصير الفاكهة. 
يكل القضير الق تالكر حسشت الرغة ونفلى على .انار فللا 
٣‏ - يضاف اليه مزيج النشاء مع التحريك بخفة ويترك على النار حتى يثخن 


٤‏ - يصب في أواني التقديم ويرش الوجه بالسكر او الكريم المخفوق. 


المقادير : 
۲ کوب حلیب» ۱2 کوب سکر, ۲ ملعقة أكل نشاء ۲ بيضةء ملعقة أكل زبد. ملعقة كوب فانيلاي کوب جوز مفروم. 
العمل : 
١‏ - يمزج النشاء بريع كوب من الحليب. 
۲ - يوضع السكر في قدر على النار مع التحريك المستمر حتى يذوب ويحمر قليلا. 
۲ - يصب الحليب المتبقي فوق السكر مع التحريك ويطبخ على النذار حتى يتجانس المزيج. 
٤‏ - يضاف مزيج النشاء الى الحليب مع التقليب بخفة ثم يوضع القدر على حمام مائي او نار هادئة حتى يثخن المزيج 
فيضاف اليه الزبد. 
ه - يرفع من النار ويضاف قسم منه الى صفار البيض المخفوق ثم يصب مزيج البيض فوق مزيج الحليب في القدر 
ويعاد وضعه على الحمام المائي حتى يثخن كالكاستر. 
٦‏ - يرفع من النار وتضاف اليه الفانيلا والجوز ويصب في صحن التقديم. 


يصب البدنك في قالب ويصب فوقه المرانكو المعمول من ۲ بياض البيض ثم يوضع في فرن معتدل الحرارة )۳٠١(‏ ف 


۲٢1 


بدنك الطحين بالكرامل 

المقادير : 

۲ کوب حلیب» ا کوب سکر,» ٤‏ بیض» ۲ ملعقة أكل زبد ج ١‏ ملعقة كوب طحين» كوب لوز مفروم» ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - يوضع السكر في قدر على النار مع التحريك حتى يذوب ويحمر فيضاف اليه الحليب ويطبخ على النار حتى 
۲ يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه صفار البيض الواحد بعد الآخر مع الخفق المستمر. 
د رکف ئی اتی ا ا نے ای یدای ا 
٤‏ - تضاف االفانيلا والطحين واللوز الى المزيج ويخفق جيدا. 
ه - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف الى المزيج ويمزج جيدا. 
| - يصب المزيج في صحن فرن مدهون ويرش سطحه بقليل من السكر. 
۷ - يوضع في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة. 


بدنك فتات الىز 
المقادير 


0 


العمل : 
- ينقع فتات الخبز أوالكيك في الحليب. 
۲ - يخفق صفار البيض مع السكر جيدا والفانيلا او الهيل والجوز. 
۲ - يضاف مزيج صفار البيض الى الفتات المنقوع ويخفق جيدا بالشوكة حتى يمتزج. 
٤‏ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف الى مزيج الفتات ويخلط جيدا ثم يصب في قالب. 
ه - يوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة )۳٠١(‏ ف لمدة ساعة. 
أ > يبرد ويغطى بالمرانكو ويعاد وضعه في الفرن الهادئ )۳٠١(‏ ف لمدة ربع ساعة ويقدم مع الصلصة الحلوة. 


بدنك الخبز بالتمر 


المقادير 1 


۲ کوب یہ ا کرب لی صو _ کوب تمر مفروم منزوع النوی› e‏ 
ج كوب جوزء ملعقة كوب فانیلاء i Ng‏ 


اما 


اسا 


YY 


ا 


٤‏ - يضاف التمر والجوز ويحرك حتى يتجانس المزيج. 


ه - يصب المزيج في صحن فرن مدهون ويوضع في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة ثم يقدم 
حارا أو باردا. 


بدنك الخبز با مربی 

المقادير : 

۲ كوب حليب؛ ل كوب لب الخبز الافرنجي» ٤‏ بيض» ١‏ ملعقة أكل سكر ناعم» فانيلا أو هيل سكر للتحليةء مربى. 
العمل : 

١‏ - يغلى الحليب ويحلى بالسكر ثم يضاف الى لب الخبز ويترك مدة ربع ساعة. 

۲ - يخفق صفار البيض جيدا ثم تضاف الفانيلا الى مزيج الحليب والخبز ويخلط جيدا. 

۲ - يصب المزيج في صحن فرن مدهون ويوضم القالب في فرن متوسط الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة. 

٤‏ - يفرش على السطح طبقة من المربى. 

ه - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد ثم يضاف اليه السكر الناعم ويخفق معه ثم يصب فوق المربى ويرش عليه 

قليل من السكر الناعم. 


1 - يعاد القالب في فرن هادى الحرارة حتى يجمد البياض. 


بدنك اليك الاسفنحى 

المقادير : 

۲ كوب حليب» قطع من الكيك الاسفنجي او بسكت سافواي» ٤‏ بيض» ملعقة اكل سكرء قليل من المربى » فانيلا. 
العمل : 

-١‏ يقطع الكيك الى قطع ويدهن بالمربى ثم يرص في صحن فرن مدهون. 

۲ - يخفق صفار البيض ويضاف اليه الحليب والفانيلا ويحلى بالسكر. 

يصب اال ف كر ل الخو و س ماع لص السال: 

٤‏ - يوضع الصحن في فرن هادئ ۳٠٠‏ ف حتى يجمد السطح. 

ه - يخفف بياض البيض حتى يجمد نم يخلط بخفة مع ملعقة اكل سكر ويوضع على سطح البدنك ويرش بقليل من 

السكر. 
| - يعاد الصحن الى الفرن الهادى حتى يجمد البياض ويحمر لونه. 


۲A 


بدنك الخبز بالزبد 


المقادير : 
قطع من اللوف مدهون بالزبد» ۲ بيض» ۲ كوب حليب» سكر للتحلية» ۴ ملعقة أكل مربىء قليل من الفانيلاء كوب 
ا 
العمل : 
١‏ - يزال القشر الاسمر من اللوف ويقطع الى شرائح رفيعة وتدهن بالزبد. 
۲ - توضم الشرائح مع الفاكهة في صحن فرن بشكل طبقات متبادلة. 
۲ - يخفق البيض قليلا ويضاف اليه الحليب والسكر والفانيلا ويقلب حتى يذوب السكر. 
٤‏ - يصب الخليط على طبقات الخبز والفاكهة ويترك حوالي ساعة ليتشرب الخبز بالسائل. 


0 - يوضع في فرن هادئ )۳٠١(‏ ف ولمدة ساعة حتى يجمد ويحمر الوجه فيقدم ساخنا أو باردا. 


قالب الخبز بالزبد 
المقادير : 
' كوب حليب» 1 بيض» قطع من اللوف» سكر للتحليةء ۲ ملعقة أكل زبيبء 2 كوب فاكهة مسكرة مفرومةء فانيلاء زبد. 
١‏ - يدهن القالب بالدهن ثم يرش الزبيب وقسم من الفواكه المسكرة فى قاعدة القالب. 
- يزال القشر الاسمر من اللوف ويقطع الى شرائح او مثثات رفيعة وتدهن بالزيد ثم يوضم قسم منها فوق الفواكه 
- توضع فوق الخبز طبقة اخرى من الفاكهة ثم طبقة من الخبز بحيث تصل منتصف ارتفاع القالب. 
٤‏ ~ يخفق البيض قليلا ويضاف اليه الحليب والسكر والفانيلا وبقلب حتى يذوب السكر. 
۷ - يوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن متوسط الحرارة )۳٠١(‏ ف حتى ينضج. 
۸ - يترك ليبرد ثم يقلب ویقدم. 


بدنك الخبز بالکرامل 
المقادير 1 


کوب لوف مقطع مکعبات» ۲ بیض» ۲ کوب حليب» ۲ صفار بيض» ملعقة كوب فانيلاء ملعقة أكل كريم. کوب سکر. 
کوب فواکه مسکرة. 


العمل : 


_ 
۱ يوضع _ كوب سكر في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يحمر. 


۳۹ 


١‏ - فا الفت وان لتقي الى اكر ا اب وتو ع لفاو تى قاشى ات 
٣‏ - يضاف الحليب الى قطع اللوف ويترك مدة ثلث ساعة. 
٤‏ - يخفق البيض قليلا وتضاف اليه الفانيلا والكريم والفاكهة ويخلط جيدا مع اللوف. 
ه - يصب الخليط في قالب مدهون ثم يغطى القالب بورقة مدهونة ويوضع في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل 
الحرارة )٣٠١(‏ ف لمدة ج١‏ ساعة. 
٦‏ - يقدم مع صلصة الكاستر. 
قالب التفاح 
المقادير : 
كيلو تفاح» سكر للتحلية» ۲" صفار بيض» رغيف ذبز» قطع من اللوف» ۲ ملعقة أكل زبد ذائب» ملعقة أكل عصير 
النمرن :اف الكاستر. 
العمل : 
١‏ = يدهن قالب مستدين قوير القع بطبقة مالسل 
۲ - يقطع اللوف الى قطع بسمك سم واحد وطولها بقدر طول القالب. 
۲ - تغمس كل قطعة من االوف في الزبد الذائب وترص جنبا الى جنب على جدران القالب. 
٤‏ - توضع أحدى أرغفة الخبز بعد أن تقطع بقدر القعر تماما في قعر القالب. 
ه - يقشر التفاح ويقطم تم يوضع في قدر مع ماء كافي لغمره والسكر وعصير الليمون على نار هادئة حتى يهرس 
تماما ويرفع من النار. 
١‏ - يخفق البيض قليلا ويضاف الى مهروس التفاح تم تعاد تحليته. 
۷ - يصب المزيج في القالب ويغطى برغيف الخبز الثاني. 
۸ - يوضع القالب في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر. 
٩‏ - بقلب ويقدم مع صلصة الكاستر. 


بدنك قمر الدين 
المقادير : 
۲ كوب عصير قمر الدين مصفى (ينقع قمر الدين في كمية من الماء ثم يهرس جيدا ويصفى)ء ۲ ملعقة أكل نشا 
سكر للتحليةء 2 کوب جوز مفروم. 
العمل : 
١‏ - يضاف السكر الى عصير قمر الدين ويوضع على النار مع التحريك حتى يذوب السكر. 


a 


۲ - يضاف الجوز ويرفع من النار ويصب في صحن عميق او كاسة ويرش على الوجه قليل من الجوز. 


شورت كيك 
المقادير : 
۲ کوب طحينء ٤-۲‏ ملعقة أكل سكرء ۸-٦‏ ملعقة آکل دهنء ب كوب حليب» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» 2 ملعقة كوب 
ملع» ملعقة أكل زبد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مم البيكنك باودر والملح والسكر مرة أخرى. 
۲ - يضاف الدهن الى الطحين ويفرك بأصابع اليد حتى يمتزج جيدا. 
- يضاف الحليب تدريجيا الى الطحين مع الخلط بالملعقة حتى تتكون عجينة متماسكة غير لزجة. 
٤‏ - توضع العجينة على لوحة مرشوشة بالطحين وتعجن قليلا مدة نصف دقيقة ثم بقلب السطح الاملس الى الاعلى 
وتفتح العجينة بخن سم. 
ه - تقطع بقطاعات البسكت أو بالسكينة حسب الرغبة. 
| - تصف نصف القطع في صينية مدهونة باستعمال سلعقة مسدلحة لوضعه فيها ثم يدهن الوجه بالزيد. 


۷ - توضع بقية القطع فوق القطع الاولى وتشوى في فرن حار )٤٥١(‏ ف مدة ربع ساعة. 


التفاح المنلف 
المقادير : 
مقدار وأاحد من العجينة السابقة, تفاحة متوسطة؛ _ کوب سکر؛ ملعقة کوت کو الوا ھی کوں حو 
: هة س ۳ " « 
مفروم» ۲ ملعقة أكل عصير الليمون, ا ملعقة أكل زبد. 
العمل : 
١‏ - تفتح العجينة بثخن _ سم وتقطع الى ست قطع مربعة الشكل. 
۲ - يقشر التفاح ويحفر قليلا لازالة البذور فقط. 
- يخلط السكر والجوز والدارسين وعصير الليمون وتحشى كل تفاحة بقليل من المزيج ويوضع عليها قليل من الزبد. 
٤‏ - توضع التفاحة وسط مربع العجينة ثم تربط كل زوايتين متعاكستين من العجينة معا فى أعلى التفاحة وترطب حافة 
ه - تصف في صينية مدهونة وتوضع في فرن معتدل الحرارة )۳۷٥(‏ ف لماة ٠١ - ٠١‏ دقيقة حتى تنضج. 


١‏ يون | لشوي تغمر في شيرة متو بسطة ١|١‏ لسمك وتقدم. 


E 


الفاكهة المقلية )١(‏ 
الاد : 
ا کوب طحين» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر؛ _ ملعقة کوب ملح» ۲ ملعقة كوب سكر. بيضة, _ كوب حليب» دهن للقلي, 
تفاح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والسكر والملح معا. 


= نق ابض وان الى احالف ك اف اا الى الجن ترتجا مع اللخرك الستفر حى تكن فة 
کن الا 


ENS OSE EE N ED CT 
يقشر التفاح وتزال البذور ويقطع شرائح عرضية ثم تغمر كل قطعة بالعجين وتقلى بالدهن.‎ - ٤ 
ه - ترش بالسكر الناعم أو العسل وبقدم.‎ 
)۲( الفاكهة المقلية‎ 
: المقادير‎ 
كوب حليب» ملعقة كوب ملح» ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» بيضة» ۲ ملعقة کوب دهن مذاب؛‎ E کوب طحين؛ کوب‎ 
موز.‎ 
: العمل‎ 
افد الع كما ف لقره الاه ويضاف اللفن الذاب وغل الم‎ ١ 
O E E SOE EE RE 
)١( الفاكهة المقلية‎ 
' المادير‎ 


کوب طحین» ملعقة کوب بیكنك باودر» ے کوب حلیب» - ملعقة کوب ملح 2 کوب مبروش جوز الهندء 2 کوب عصیر 


۲ 
العمل 
١‏ - تعد العجينة كالسابق ويضاف اليها مبروش جوز الهند والبرتقال وعصيره. 


۲ - تقطر بالملعقة في دهن غزير حتى تحمر ثم ترفع منه وترش بالسكر الناعم. 


المقادير : 
۲ بیض؛ کوب طحین» کوب حلیب» چ ملعقة کوب ملح 


TEY 


١‏ - ينخل الطحين والملح في كاسة وتعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يخفق البيض بال لعقة قليلا ويضاف اليه نصف كمية الحليب ثم يضاف الى الطحين فى الحفرة ويخلط جيدا باللعقة 
وتترك العجينة مدة نصف ساعة تقريبا. 


= تقاف الاب الا بال رم را ای کی داق 

O 
NEI EN 

١‏ - تقلب على ورقة مرشوشة بالسكر ويرش عليها السكر الناعم أو تقدم مع المربى أو الشيرة أو العسل. 


بان کیك راقی 
المقادير : 
۱ کوب طحين؛ ۲ بيضة. كوب لبن ملعقة كوب بيكربونات الصوداء ملعقة كوب ملحء ملعقة أكل سكر, ملعقة دهن 
ذائب أو زيد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكربونات وال ملح معا ويعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يخفق البيض بال ملعقة ويضاف اليه اللبن والدهن ويخلط جيدا. 
O Gg N‏ 
٤‏ - تصب ملعقة منها في مقلاة حارة مدهونة او مقلاة تيفال او لوحة معدنية مدهونة على النار فتنتفخ ويصبح لونها 
أحمر وتقلب على الوجه الاخر حتى تحمر. 


EY 


الحلويات الشرقية 

يتوقف نجاح عمل الحلويات والحلوى على درجة الحرارة وتركيز المحلول السكري فهما يقرران نوعية الحلوى الناعمة 
منها والصلبة أو اللزجة ويستعمل ترموميتر خاص لقياس درجة حرارة المحلول وعند عدم توفره يمكن استعمال الماء 
البارد لاختباره ويتم ذلك برفع كمية قليلة منه وهو يغلى على النار بملعقة ويصب في قدح ماء بارد فتشكل كرة 
وتشير صلابتها الى نوعية الدرجة كما يتبين في الجدول الآتي: - 

درجة الحرارة نوعية الكرة 

SENSU GT 

٠ ۴6‏ اق فة تاع عة نشل 

SESS aE A 

اہ کک ھل کا نکن رة صا هرا 

۰ - ۷ف كتلة قوية وتحدث صوتا عند نزولها 

0 - ۰۰٣ف‏ كلة هشة سهلة الانكسار 


ف کته هشة جدا. 


الديس 
العمل : 
١‏ - يسلق التمر في كميات كافية من الماء بعد غسله اذا كان (خلالا) ويترك يغلى حتى ينضج لمدة نصف ساعة. 
۲ - يوضع التمر ليصفى في قطعة من الخوص ويلف عليه جيدا ثم يثقل بثقل ذو وزن كبير ويترك على اناء نظيف حتى 
تنزل آخر قطرة من عصيره. 
۳ - يوضع العصير في أواني مسطحة ويترك تحت أشعة الشمس حتى يثخن قوامه أو يغلى العصير على النار حتى 


٤‏ - يبرد ثم يعبا في القناني أو البرطمانات الفخارية. 
ه - يستعمل التمر الناضج المهروس جدا بدون سلق وذلك بعصره جيدا لاستخلاص الدبس. 
حلاوة التمر 

ادير : 

کوب تمر کوب دهن» ۲ ملعقة اكل طحينء 2 ملعقة کوب هيل, أو ملعقة كوب حبة حلوة. 
العمل : 

١‏ - بقلب الطحين في الدهن الحار حتى يحمر ثم يضاف اليه التمر ويقلب به قليلا. 

- يرفع القدر من النار وتقلب محتوياته جيدا ثم يضاف اليه الهيل أو حبة الحلوة ويخلط جيدا. 


۲ - تصب في صحن وتقدم حارة. 


e 


يضاف 2 كوب جوز مفروم عند اضافة الهيل ويمزج جيدا ويرش بعضه على الحلاوة عند التقديم. 
المقادير : 
١‏ - يذاب السكر فى الماء أو يغلى على النار مدة خمس دقائق مع اضافة الهيل اليه. 
٤‏ - يعاد وضعه على النار الهادئة مع التقليب حتى تتكون عجينة ثخينة لا تلتصق بجدران القدر أما اذا كانت خفيفة 
فتطبخ أكثر حتى تثخن واذا كانت ثخينة يمكن اضافة قليل من الماء المغلى اليها. 
۾ < تضب في صحن وتجمل باللو التي 
٠«[(‏ 
١‏ - يمكن استيدال نصف كمبة الماء يالحليب. 
۲ - يمكن اضافة ۲ ملعقة اكل كاكاو الى الطحين بعد القلى. 


حلاوة الرز 
المقادير : 
۲ کوب طحین رز ناعم کوب دهن ا ۲ کوب سکر» ٥-٤‏ کوب ماء» هیل أو ماء ورد. ‏ کوب لوز مقشر. 
العمل : 
|١‏ - يسخن الدهن ويقلى اللوز ثم يرفع منه. 
<١‏ قاف طحن ار الى الاهن لفقي ونقب هة حى حمر ك درفم الققر فن التار 
٣‏ - يذاب ١‏ لسكر في الماء تماما ثم يضاف الى الطحين مع التحريك المستمر حتى يتجانس المزيج. 


>١‏ تفاب وك القن على لار مم ام تالحرل ج تج و ن الب بف الل او ماء آلررة واف 
ال ا 


ه - تصب في صحن وهي حارة ويساوى سطحها يظهر اللعقة وتجمل باللوز المتبقى. 
حلارة السمیت (المتامسولا) 
ل ف ماد وغل خاو دال ول الف دا ف ال 


£ 


حلاوة النشا 
المقادير : 
٤‏ ف اکل هتا ۲۰ ملا ا کل س گر: ملعقة أكل دهن ١‏ کوب ماء مووق کل اا کوب لوز 
مقشر» حبتان من المستكي. 
العمل : 
EE N NE I O a a‏ 


۲ - يعاد وضعه على النار ويستمر بالتحربك حتى يثخن المزيج وينضج النشا. 
٤‏ - بضاف الهيل أو ماء الورد أو المستكي المدقوق الناعم واللوز ويقلب على تار هادئة مدة خمس دقائق. 
۵“ تخب فی خن و قم جازا وارد 
يمكن عمل حلاوة النشا كطريقة حلاوة الطحنن بعد قلى النشا قليلا. 
حلاوة الشعرية 
المغادير ؛ 
٠‏ غم شعرية, ۵ ۱ کوب سكرء ه ملعقة کل دهن م ١‏ كوب ماء» 2 كوب جوز مفروم» قليل من مسحوق الهيل أو ماء 
الورد. 
العمل : 
١‏ - بسخن الدهن ثم تقلى الشعرية فيه حتى تحمر. 
۲ - يضاف اليها الماء وتقلب فيه حتى تلبن. 
۲ - يضاف السكر مع استمرار التقليب وتهداً النار حتى تمتص الماء. 


٤‏ - يضاف الهيل أو ماء الورد والجوز وتقلب قليلا ثم تصب فى صحن ويساوى السطح بظهر الممعقة. 
حلاوة الحزر 
امقادير : 
کیلو جزر أصفرء ٥‏ ملعقة أکل دهن؛ ۲ کوب سکر» _ كوب جوز _ كوب طحين» ملعقة اكل عصير الليمونء» قليل من 


AE 
: العمل‎ 


| - يبرش الجزر بالمبرشة او يفرم بصانعة الاغذية ناعما مم ازالة القسم الصلب من الوسط. 
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۲ - يوضع في قدر مع ماء كاف لغمره فقط ويوضع على نار هادئه حتى ينضج. 


oN 

٤‏ - يضاف اليه الطحين ويقلب مع الجزر حتى يحمر الطحين. 

ه - يذاب السكر في ۲ كوب ماء أو ماء سلق الجزر ويوضع على النار مع التحريك حتى يثخن نوعا ما فيضاف اليه 
عصيرالليمون 

٦‏ - يضاف محلول السكر الى مزيج الجزر مع التحريك المستمر وتهداً النار حتى يثخن المزيج فيضاف الهيل والجوز ثم 
تصب في صحن التقديم. 


المحلبى بالنشا 
المقادير : 
٤‏ کوب حلیب»-- کوب سکر, ۲ ملعقة أكل نشاء ‏ ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قليل من ماء الورد. 
العمل : 
|١‏ - يضاف ريع كوب من الحليب البارد الى النشاً ويخلط جيدا. 


- يخلط السكر والحليب الباقي في قدر ويوضع على النار مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر ويرفع من النار ثم 
شاف اله مریم الخلبب وال 


- يعاد وضعه على النار مع التحريك المستمر حتى يثخن فيضاف مسحوق الهيل أو ماء الورد ويخلط جيدا. 


EY 


٤‏ - يصب في صحن ويجمل بالجوز او الفستق المفروم ويقدم باردا. 

ه - يذاب السكر في ۲ كوب ماء أو ماء سلق الجزر ويوضع على النار مع التحريك حتى يثخن نوعا ما فيضاف اليه 
عصيرالليمون 

٦‏ - يضاف محلول السكر الى مزيج الجزر مع التحريك المستمر وتهدأ النار حتى يثخن المزيج فيضاف الهيل والجوز ثم 
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محلبی بالکاکاو 


المقادير : 
ا کوب سکر. ٣‏ ملعقة أکل نشا ۲ ملعقة أكل كاكاو, ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قليل من ماء 
الو ٢‏ ق 
العمل : 
١‏ - كلظ امسر وال وآلگاگاو عا ويشاف :آله الب تدر تجا غ التخرناة ختى خط تماما . 
١‏ - يوضع المزيج على نار هادئة مع التحريك المستمر حتى يثخن فيضاف اليه الهيل. 
۲ - يرع من النار ويصب في الصحن ويجمل بالفستق. 
محلبى بطحين الرز 
المقادير : 


FF e‏ ۲ که ت 
٤‏ گۆپتەلىب› ملعقة آکل ططخن رز _ کوب سکر, ملعقة كى ب مسحوق الهيل أو قليل من ماء الورد. 


العمل : 


طاووق کو کسی 


المقادير : 
٥‏ کوب حلیب» ٣‏ ملعقة اکل طحین رز» صدر دجاج مسلوق». کوب سکر. 
العمل : ۰ 
|١‏ - يخلط السكر والحليب في قدر ويوضع على النار مع التحريك حتى يذوب السكر ويرفع من النار. 
۲ - يوضع صدر الدجاج المسلوق في الماء البارد لمدة ثمان ساعات ثم يخرج من الماء وينشف ثم يدعك باليد على لوحة 
خشبية بحيث يتحول الى شرأائح رقيقة جدا. 
۳ - يضاف الى الحليب ويعاد على النار ويحرك لمدة عشر دقائق أو أكثر حتى يختلط بالحليب جيدا. 


ا ول د اج ق جن الاء ت ياف آلى الرج ويست اترك رة را حت خن ت برقع من 
النارويصب في صحن ويرش عليه الدارسين . 


زرده و حح حلیب (الزردة) 
المقادير 


۲ کوب دبس» ‏ کوب رزء ۲ کوب ماءء ل ملعقة گوت تخوق. اهيل أو فلل من ماء آأوردء 2 ملعقة كوب ملح 
العما : 


١‏ - ينقى الرز ويغسل ثم ينقع. 


۳۹ 


- يغلى الماء في قدر مع الدبس ثم يضاف اليه الرز ويترك يغلى مع التحريك بين حين وآخر حتى ينضج الرز. 

۲ - يصب في الصحن ويقدم مع الرز بالحليب. 
للتنويع : 

يضاف قليل من الزعفران الى الماء المغلي أو صبغة اللوزينة قبل اضافة الرز ويستغنى عن الدبس. 

الرز بالحليب 

المقادير : 

۲ کوب حلیب» ! کوب رز» ۲ كوب ماء. ب ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قليل من ماء الورد» _ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 

١‏ - ينقى الرز ويغخسل نم ينقع. 

۲ - يغلى الماء في قدر ثم يضاف اليه الرز ويترك يغلى مع التحريك بين حين وآخر حتى ينضج الرز. 

٣‏ - يضاف الحليب وتقلل الحرارة ويترك على النذار مع التحريك بين حين وآخر حتى يثخن نوعا ما فيضاف اليه الهيل أو 

ا 
٤‏ - يصب في الصحن ويقدم مع الزردة. 


تعمل مقادين وطرقة عمل ارز والظيب الانقة مع اضافة - كوب سكر وذلك باذابته في الحلیب ثم يضاف الى 
الرز المطبوخ. 


السضبمهة 
المقادير : 
٦‏ کوپ سمسم» ۲ کوب سکر. ‏ كوب ماءء إ ملعقة أكل ماء ورد ۲ ملعقة اكل عصير الليمون 
العمل : 
١‏ - ينقع السمسسم :في الماء البارد مدة ١١‏ ساعة ثم يبصفى جيدا ويوضمع في جاون ويدق مع التقليب تمر حتى 
رع اة 


- يوضع السمسم في قدر كبير ويملا نصفه بالماء املح فيطفو الابيض منه على سطح الماء وتبقى القشرة في القعر. 


فيسكب الماء مع القشر ويستبدل الماء مرات عديدة حتى ينظف تماما . 


ه - يوضع السمسم الجاف في مقلاة على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يصفر لونه. 
E CEC CG o NE CD OT‏ 
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۸ - يصب وهو حار في صينية مدهونة ويوزع بصورة متساوية فيها ويساوى سطحها بظهر ملعقة بعد غمرها بالدهن 
المذاب. 


الصنة. 


المقادير : 


١‏ - يوضع السكر والماء وعصير الليمون في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يغلى وترفع الزفرة ويترك يغلى حتى 
SORU O‏ 
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٤‏ - تقطع بالسكين الى قطع صغيرة بشكل مربعات او مثلثات حسب الرغبة وتترك تبرد ثم ترفع من الصينية. 


۳٥١ 
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المقادير : 
آ کوپ تر اوس ازوج ایی 1 کیب چرز او سس 
العمل : 
١‏ - يدق الجوز جيدا آو السمسم بعد تنظيفه وقليه كما في السمسمية حتى ينضح دهنه بالهاون او بصانعة أ¥غذية. 
۲ - يضاف اليه التمر ويدق معه جيدا حتى يختلط المزيج وينعم كالعجين القوي. 
٣‏ - يوضع في صحن ويقدم. 


يعوض الجوز أو السمسم ب _ كوب راشي ويضاف الى التمر ويدق جيدا. 


جوزية (جوز الهند المسكر) 
المقادير : 
۲ کوب سکر ناعم؛ ‏ کوب مبروش جوز الهندء ‏ کوب حلیب أو ماء. 
العمل : 
TO O E E E E RT O EN‏ 
دقائق. 
۲ - يضاف مبروش جوز الهند ويرفع من النار ويحرك الخليط جيدا حتى يغلظ قوامه. 
۲ - يصب الخليط في صينية مبللة بالماء ويساوى السطح تماما ويترك حتى يبرد تماما ويجمد. 
E‏ 
بصت تصف الط العابق قى ال الل رضسارى جا ورك الاق في القدر على اناء كر هماد مل خم 
يجمد ويلون باللون المرغوب ثم يصب فوق الطبقة البيضاء قبل ان تجمد ويساوى السطح تماما ثم يترك ليجمد تماما 
E‏ 
الحلقوم 
الماد ' 


کوب سکر» ۲ کوب ماء. 2 کوب نشا ۲ فص مستكي» _ كوب لوز محمص أو جوزء ملعقة اكل عصير الليون. 


oY 


العما 


٠ 
و السكر والماء معا في قدر ويوضم على النار حتى يغلى ويذوب السكر تماما ويضاف عصير الليمون نم يرفع‎ 
AS 
ھں ر‎ 


۲ - يخلط النشا بقليل من اللاء الجارد جيذ ويشاف الى مزب السكز وا لاء يلظ بسرعة 


- يعاد وضعه على النار ويحرك بخفة وعندما يجمد تقريبا يضاف المستكي واللوز ويحرك بقوة ويختبر نضجه باخذ 
قلیل منه بالید فاذا برم دون أن یلتصق بالید دل على نضجه. 


٤‏ -تضب.غلى لوخة مرشنوشة بالسكن اللاغم ويشكل شكال مختفة حست الرغية 
ه - يمكن تلوين الحلقوم بأي لون حسب الرغبة وذلك باضافة قليل من اللون الى الماء والسكر. 


النو که )١(‏ 
المقادير : 
١‏ ملعقة أكل سكر ناعم ه ملعقة أكل عسل, ۲ بياض بيض» _ كوب لوز مفروم أو فستق, ج ملعقة كوب فانيلا 
العمل : 
١‏ - يخلط السكر والعسل ويياض البيض في قدر ويوضع على نار هادئة جدا ويحرك جيدا دون انقطاع الى أن يجمد 
المزيج ويبيض لونه. 


- يترك على النار مع التحريك المستمر حتى ينضج ويختبر نضجه بأخذ قليل منه بالملعقة ويوضع في فنجان به ماء 
6ا جاو[ ى نجه 


۲ - يضاف الفستو أو اللوز والفانيلا ويخلط جددا ثم برفع من النار ويحرك حتى يبرد قلىلا. 
٤‏ - يصب المزيج في صينية مدهونة قليلا بالزبد وتكبس باليد حتى يتساوى السطح. 


ه - يترك یبرد ثم يقطع ويلف بورق السیلوفین. 


النوکه (۲) 
المقادير : 


۲ کوب سكر» ۲ ملعقة أكل عصير االيمون, کوب ماء, 1 بیاض بیض» 2 کوب جوز مفروم أو لوز أو فستق أو فستق 


العمل : 


١‏ - يوضع السكر وعصير الليمون والماء في قدر على نار هادئة جدا ويحرك الى ان يذوب السكر تماما ويترك يغلى 
کی کی کک ا ا عند اختاره الماء البارںد 


۲ - خف بياض | لبيض جددا حتى يجمد فيصب المحلول السكري فوقه بشكل خيط مستمر وهو حار مع الاستمرار في 
الخفق الى أن تتشكل النوكة وتضاف الفانيلا والجوز. 


۳ - عند عدم تشكل النوكه في فحص نضجها تعاد الى القدر وتوضم على حمام مائی على النار تطبخ لمدة ۲۰ ٠١-‏ 


oY 


٤‏ - تصب فى صينية مدهونة وترص وتترك مدة ۲٤‏ ساعة ثم تقطم الى مريعات وعندما تجمد تلف بورق السيلوفين. 


الساهون 
المقادير : 
٣‏ کوب سکر؛ ر ۱ کوب جوز أو لوز محمص او فستق عبید. 
العمل : 


١‏ - يوضع السكر في قدر على نار ويحرك باستمرار حتى يذوب ويكون سائل لونه بني ويلاحظ خفة العمل كي لا تسبب 
اة 


۲ - يضاف اأجوز او اللوز ويرفع من النار حالا ويصب في صينية مدهونة بشكل طبقة خفيفة ويترك يبرد تماما فيجمد 
كا فة واحاة ك قظع الى قط 
TE‏ او الجوز في الصينية المدهونة ثم يصب فوقه السكر المذاب. 


المقادير : 
کوب دبس» |۱ کوب سکر ا کوب ماء ملعقة كوب خل» ‏ ملعقة كوب ملح» ١‏ ملعقة أكل زبد. ۸ كوب اذرة الشام. 
العمل ٤‏ 
١‏ درج السك والاسن را ناء راج ولل ني قر من مدن قل على تار ها ويرك حت بى ترك وة 
تحرنك آل أن فكل رة اا عن أختارة ( ٠ا‏ ف) 


۲ - يرفع من النار ويضاف الزبد ويحرك فقط ليتمزج مع بقية المواد الاخرى. 
٣‏ = توضع الاذرة في كاسة عساوب اليج فوقها وتمزج جيدا باللعفة. 
ترص ااا وواه حن ا آله کل قرات وها 6 سه 
١‏ - يمكن تلوين الاذرة باي لون حسب الرغبة. 


۲ 
۲ - تعوض عن الدیس والخل د کوب C0۸ 5111p‏ . 
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كرات المشمش 


المقادير 


ج کوب مشمش جاف (النقوع)ء كوب فستق عبيد أو مبروش جوز الهند» ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال» سكر ناعم. 


o 


العما 
١‏ - يفرم النقوع والفستق أو مبروش جوز الهند وقشر البرتقال معا بصانعة الاغذية. 


۲ - يرطب المزيج بقليل من عصير البرتقال او الليمون ثم تشكل منه كرات صغيرة وتلوث بالسكر الناعم. 


التمر المحشى 
العمل : 
١‏ - تشق التمرة جانبيا لاخراج النوى وتوضع محلها قطعة جوز. 
۲ - يعمل محلول سكري متوسط الثخن باضافة ۲ ملعقة أكل كاكاو. 
- تغمر التمرة المحشية بالجوز بالمحلول السكري وتلوث بمبروش جوز الهند. 


الشيرة (قطر) 
ل اة راع عدون اترات 
المقادير : 
٤‏ کوب سکر» ١‏ كوب ماء ملعقة كوب عصير الليمون, ماء ورد أو هيل 
العمل : 
١‏ - يوضع السكر وال ماء في قدر على نار هادئة مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر. 
- ترفع الزفرة كلما ظهرت ثم يضاف عصير الليمون ويترك على النار حتى تثخن قليلا ويصبح ملمسها لزجا. 


۲ - ترفع من النار وتترك تبرد ثم تستعمل. 


الىقلارة 
المقادير : 
هيل» ملعقة كوب عصير الليمون» ماء. 
١‏ - ينخل الطحين ويعمل حفرة في وسطه. 
Ca N CD GG‏ 
ن ارا ع 
٣‏ - تعجن جيدا ثم تغطى بقطعة قماش رطبة وتترك مدة نصف ساعة. 


؛ - تدعك العجينة باليد مدة نصف ساعة على لوحة خشبية ثم تبرم على شكل اسطوانة طولها ٠١‏ سم. 


o0 


٤‏ - تقطع بالسكين الى ١١‏ قطعة صغيرة متناسبة الحجم وتفتح كل قطعة قليلا بكف اليد وترش القطع بالنشا وتوضمع 
الواحدة فوق الاخرى وتغطى بقطعة قماش رطبة وتترك مدة ريع ساعة. 

| - تفتح القطع قليلا على لوحة مرشوشة بالنشأ ويالشويك الخاص ثم يرش عليها نشا وتفتح قطعة اخرى وتوضع 
فوقها وهكذا حتى تنتهي جميع القطع تغطى بالفوطة المبللة وتترك مدة ربع ساعة. 

۷ - تفتح القطع بعد ازالة النشاً منها على لوحة مرشوشة بالنشا بالشويك الرفيع حتى تصبح بحجم رغيف الخبز ويلف 
الرغيف على الشويك ويفتح تانيا ثم يلف من جهة أخرى وهكذا تكرر العملية مع مساعدة الفتح باليد حتى نحصل 
على رغيف خفيف جدا متساوي السمك من جميع جهاته. 

۸ - يزال النشاء من الرغيف وتوضع أربعة منها في صينية قطرها ٠١‏ سم واحدة فوق الاخرى ويقص الزائد منها. 

٩‏ - يخلط الجوز والسكر والهيل ويفرش فوق الطبقات. 

١٠‏ د قرعا لح عة تاف ر لكشن وبق الزائد متها 

١‏ - ققطم ,ا لففاةزة حب ال رة زا لشكل:آ لطارب اك رش علا التهن اذاي 

١‏ - توضع الصينية في فرن هادئ الحرارة ٠٠١(‏ - ١٠۳ف)‏ مدة ساعة ونصف حتى تنضج. 

١‏ - تخرج من الفرن وتصب الشيرة فورا عليها وهي حارة. 

و اج الم را ا 


يكن استفال الخخاتن الجاهةة. 


۳0 


البرمة 
تستعمل مقادير وطريقة عمل البقلارة ولكن الرغيف يقطم بعد فتحه الى قطع مستطيلة ويفرش قلبل من الحشو على ثلاثة 
أربا ع القطعة وتلف كالسيكارة على الشويك الرفيع ثم يسحب الشويك باليد اليمنى مع الضغط على القطعة باليد 
اليسرى فتتجعد القطع ثم تصف في صينية وتشوى كالبقلاوة ثم تصب فوقها الشيرة. 
ات يع : 


يمکن قلي الاصابع في الدهن الغزير ثم تغمر بالشيرة. 


زلابية )١(‏ 
الشاك : 
۲ کوب نشا» ۲ كوب طحين» ٤‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ۲ كوب ماءء ملعقة أكل خميرة عجين» ج ملعقة كوب ملح» دهن 
العمل : 
|١‏ - تمزج خميرة العجين مع الماء جيدا وتترك مدة ٠٤١‏ ساعة شتاءً و١١‏ ساعة صيفا ثم تصفى ماء الخميرة. 
۲ - يضاف النشا والطحين والبيكنك باودر الى ماء الخميرة ويمزج الجميع جدا حتى تتكون عجينة اشبه باللين الخاثر 
وتترك في محل دافىء لمدة ساعة. 
۲ - تقلى في الدهن الغزير الهادئ الحرارة باستعمال قمع أو قوري وتسكب العجينة من فتحته فوق الدهن الحار بشكل 
مشبك تم تغلق الفتحة بالابهام ويقلب المشبك في الدهن حتى ينضج. 
٤‏ - ترفع منه ثم تغمر بالشيرة الباردة المتوسطة الثخن وترفع منها وتصف في الصحن. 
زلابية (۲) 
المقادذير : 
کوب ماء» ۲ کوب لبن خاٹر» ۲ بیض؛ کر قفر لپن ما 9 كوب طحين كافي لجعل العجينه رخوة» دهن 
العمل : 
| - يخفق البيض ويضاف اليه اللبن الممزوج مم الماء. 
- ينخل الطحين ويضاف الى مزيج البيض بالتدريج حتى تتكون عجينة رخوة كاللبن الخاثر ويضاف عصير الليمون. 


۴ يترك المزيج حتى يتخمر في مكان دافىء ثم يقلى في الدهن الغزير كالطريقة السابقة. 


الكنافة الملفوفة 


المقادير : 


كيلو كنافة ناعمة طازجةء كوب فستق أو لوز أو جوز مفروم» ۲ ملعقة أكل سكرء قليل من الهيلء شيرة؛ كوب دهن. 


7-34 


العمل : 

١‏ - تؤخذ خصلة الكنافة وتبسط على منضدة ويساوى سمكها. 

۲ - اخلط الفشتتق والشكن والهيل معا لحمل الحشى 

٣‏ - يوضع مقدار ملعقة أكل من الحشو على طرف الخصلة وتثبت اليد اليسرى على طرف الخصلة الاخرى. 

٤‏ - يبدأ باللف باليد اليمنى مع ملاحظة عدم تحريك اليد اليسرى حتى تلف جميم الخصلة. 

ه - توضع في صينية مدهونة ابتداء من الوسط. 

٦‏ - تكرر العملية مع خصلة اخرى حتى ينتهي المقدار. 

۷ - يذاب الدهن ويصب على الكنافة وتوضع فى فرن معتدل الحرارة حتى بحمر لونها ثم تصفى من الدهن وتسكب 
عليها الشيرة. 

۸ د نكن اتال الفسن ا لخيص الحم كحت وجه 


الكنافة الملفوفة بالجين 
ا لمقادير : 
اة طازجة حن اسك طن شبرة دهن 
العمل : 
١‏ - يقطع الجبن قطعا صغيرة أو يبرش بمبرشة خشنة. 
۲ - تلف خصل الكنافه على كميه من الجبن وتساوى اطرافها وتصبح بشكل بيضوي. 
۲ - تقلى في دهن غزير ثم تقدم وهي حارة. 
٤‏ - تسكب الشيرة عليها قبل الاكل مباشرة. 


صينية الكنافة )١(‏ 
المقادير : 
كيلو كنافة طازجة. كوب ماء مغلي» _ کوب دهن» کوب جوز أو لوز او فستق» ۲ ملعقة أكل سكر» هيل» شيرةء جوز أو 
لوز أو فستق للزينة. 
العما : 
١‏ - يخلط كوب الجوز والسكر والهيل معا لعمل الحشو. 
۲ - تصفى من الدهن ثم ترش بنصف كوب ماء مغلى ثم ترفع منه بمصفاة للتخلص من الماء. 


٤‏ - تسقى الكنافة بالشيرة الباردة وتترك لتبرد. 


oA 


ه -يزش أقغر الصينية بأللوز أى آلجؤز أو الفسنتق وتوض فرقها طبقة الكنافة وفوقها الحشو ثم باقى الكنافة. 


٦‏ - يستبدل الحشو بالقيمر. 


عة لاف( 
المقادير : 
شتعتل مقاذير ضيتة الکتاف زق (3) س :استفکال کپ ماء. 
العمل : 
| - تفكك الكنافة وتوضع في قدر وترش بملعقتين أكل من الدهن الحار وتقلب على النار حتى تحمر ثم تفكك ثانية 
وترش بالماء المغلي. 
۲ - توضع نصف الكنافة في صينية ثم يوضع الحشو فوقها وتغطى ببقية الكنافة. 
۲ - يضغط على الصينية باليد قليلا. 
٤‏ - يسخن باقي الدهن ويصب على الكنافة وتوضع الصينية على نار هادئة مع تحريك الصينية حتى يحمر القعر 
الاش 
ه - تقلب الصينية باحتراس على الوجه الآخر في صينية اخرى ويعاد وضعها على النار حتى يحمر القعر. 
| - يمكن وضع الصينية في فرن معتدل الحرارة. 
۷ - تشرب بالشيرة وتترك حتى تبرد ثم تقلب في صحن وتجمل بالفستق أو اللوز أو الجوز. 
تدهن صينية ويوضع نصف الكنافة فيها ثم يوضع مبروش الجبن الحلو الخالي من الملح عليها وتخطى بالباقي من 


اة تشع الصبنية في فرن مغل لخر اة خض كسم الكنافة ريج يها وين الجبن ثم تغمر بالشيرة 
الخفيفة وتقدم حالا. 


الكنافة بالحليب 
۳ تصف الكنافة في صينية مدهونة ويرش علدها مقدار من ١أ‏ لحليب الدافىء المحلى بالسكر وتوضع في فرن حتى يحمر 
الجا رشن اجى اد اى وم ارة 
صينية الرقای 
المقادير : 
۷ قطع رغیف رقاق جاف» ج کوب دهن» ۲ كوب حليب» ٤‏ بيض» ملعقة اكل سكر ناعم» قليل من الهيل» كوب جون, 


پ کوب سکر, ے ملعقة كوب فانيلاء شيرة. 


۳5۹ 


العما 


ت 
١‏ - يخفق البيض قليلا ويضاف اليه الحليب والسكل والفانيلا ويقلب الخليط حتى يذوب السكر. 


١‏ - تبل قطعة الرقاق با مزيج وتوضع في صينية مدهونة ثم تبل قطعة اخرى وترفع بسرعة وتوضع في الصينية وترش 


لب 6 1 لان اللا ل تق تماق قران الرقاق: 

۳ - يخلط الجوز المفروم والسكر والهيل ويوزع بالتساوي فوق طبقات الرقاق. 

٤‏ - توضع بقية قطع الرقاق بعد ان تبل بمزيج الحليب في الصينية ثم ترش بالدهن وتوضع في فرن متوسط الحرارة 
حتی تنضج ويحمر لونها. 


0 - تقطع باحتراس وتضاف اليها الشيرة وتترك حتى تبرد وتقدم. 


داطلى لب الصمون 
يفرم لب الصمون ناعما جدا ويضاف اليه البيض بحيث يصبح المزيج كعجينة العروق ثم يقلى بالدهن ويغمر بالشيرة 


ويقدم. 


المقادير 
۲ کت طحين, 2 ملعقة اكل خميرة عجين» ۲ بيض» ماء دافىء للعجن» شيرة» دهن للقلى 


العمل : 


١‏ - تخفق الخميرة بالملعقة مع اضافة قليل من الماء الدافىء اليها. 


T1. 


لأ ا 


- بخقق لقم سم لقي وة ا لوا جرا مم قافا قبل مق لاال اقى كا اسقا ع الا س فتكزن عة 
اة كال الائ ر اقسق جائ لاء 

ه - يترك في مکان دافیء حتی بتخمر. 

وة فلل مج الات لسري و عا رج کی سا می ن ھاو سباة رق بغت کر 
مدهونة بالدهن المذاب او مبللة بالماء بحجم المشمشة وتوضع في الدهن الغزير وتحمر قليلا. 


العوامات (۲) 
المقادير : 
کوب طحين» ۲ بيض» ٤‏ ملعقة كوب بيكنك باودر؛ ‏ ملعقة كوب ملح» حليب او ماءء شيرة. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين مع الملح والبيكنك باودر ويعمل حفرة في الوسط. 


۲ - يخفق البيض بالشوكة قليلا ويوضم فى الحفرة ويضاف اليه مقدار ربع كوب من الماء او الحليب ويحرك جيدا 
a‏ 


۳ - يضاف اليه الحليب او الماء تدريجيا مم الخلط المستمر حتى تتكون عجينة لينة كاللين الخاثر. 
٤‏ ترك فى مكان دافىء مدة ساعة لتتخمر ثم تقلى كالطريقة السايقة وتغمر بالشيرة الباردة وتقدم. 
العوامات (۳) 
المقادير 
العمل 
١‏ - يمزج الطحين باللبن والبيكربونات حتى تصبع عجينة لينة رخوة وتخفق جيداً وتترك لمدة ساعتين. 
۲ - يسخن الدهن وتقلى العجينة فيه باستعمال ملعقة أكل ثم ترفع منه وتغمر في الشيرة الباردة وتترك تتشرب فيه ثم 


داطلي تر کي (خانم کوبکي) 


المقادير 


۲ کوب طحين» ٤‏ كوب ماء» ٠‏ بيض ۲ ملعقة اكل دهنء شيرة» دهن للقلى. 


e 


العمل : 

١‏ دانتخل لن و قافن 

۲ - يوضع الدهن على النار ويضاف اليه الماء حتى يغلى. 

۲ - يرفع من النار ويضاف اليه الطحين تدريجيا ويحرك بخفة ويعاد الى النار. 

٤‏ - يحرك على النار الهادئة حتى تصبح عجينة قوية لمدة خمس دقائق ثم تترك على النار الهادئة جدا لمدة عشر دقائق. 

ه - ترفع من النار وتحرك حتى تبرد قليلا. 

- يضاف اليها البيض الواحد بعد الآخر وتعجن جيدا حتى تصبح عجيئة متماسكة مرنة واذا اصبحت لزجة فتدهن 
اليد بقليل من الدهن. 

۷ - تقطع قطعا صغيرة او دوائر أو مستديرات حسب الرغبة وتوضع في مقلاة مملؤة بالدهن البارد. 

۸ - توضع المقلاة بعد ملئها بالقطع على النار حتى تشقر جميعها ثم ترفع وتغمر في الشيرة البارد. 

۹ - ترفع من الشيرة وتوضع في صحن ويمكن ان تجمل بالقشدة وتقدم. 

٠‏ - عند قلي الوجبة الثانية تترك المقلاة ليبرد الدهن ثم يستعمل. 


داطلى اللبن 


المقادير 


کوب سکرء کوب لبن خاثر بدون قشدة؛ ۲ كوب طحین» ٤‏ بيض» ملعقة کوب بیکربونات الصودا؛ مبروش قشر برتقال او 
قليل من الفانيلاء شيرة. 


١‏ - کف الیک واا سکن بالل مارب اة 
١‏ = ا وک و 
۲ - بقل نن م الیک روات ثم تضاف ئى ألزنم ويخلط جيدا. 
٤‏ - تضاف الفانيلا او مبروش قشر البرتقال ويخلط ثم يصب في قالب مجوف ومدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة 
ه - يخرج من الفرن وتسكب عليه الشيرة وهو في القالب ويترك حتى يبرد. 
أ - يقلب في صحن ويرش الوجه بالجوز المفروم. 
المقادير : 
کوب طحین» ۲ ملعقة أكل نشاء ۲ بيضة. كوب حليب» ملعقة كوب بيكنك باودر» شيرة او سكر ناعم» دهن للقلي 


(قالب مشبك ذو يد طويلة). 


اک 


العمل : 

١‏ - ينخل الطحين والنشا والبيكنك باودر معا. 

۲ - يخفق البيض قليلا في كاسة عميقة بملعقة او شوكة ويضاف اليه الطحين والنشا والحليب تدريجيا ويالتعاقب مع 
الخلط المستمر بالملعقة لتجنب حدوث الكتل ويصبح لينا وخفيفا. 

۲ - يترك المزيج بعد تغطيته مدة عشرين دقيقة. 

ا < وع هن الترير ق قر أو فلا عة فلي تار موسا الكرارة وير القالب لاص ها في الدهن الخار 

ه - يرفع من الدهن ويغمر في المزيج بحيث يصل قرب حافة القالب العليا فتشكل طبقة خفيفة من المزيج على القالب. 

١‏ - يرفع القالب حالا من المزيج ويعاد وضعه في المقلاة فيحمر قليلا وتحرك اليد كي تنزل الوردة من القالب وتترك في 
الدهن مع التقليب حتى تحمر وترفع منه وتغمر بالشيرة الباردة او ترش بالسكر الناعم. 


داطلى البورك 
المقادير : 
گرب تلن ٤‏ ,صقار یکی ل ملعقة كوب ملح دهن ماء للعجنء شيرة, إ كوب من الجوز او اللوز او الفستق 
المفروم. 
۲ - يخفق البيض بالشوكة قليلا ويوضع في وسط الحفرة مع ۲ ملعقة أكل دهن مذاب وريع كوب ماء ويعجن جيدا 
الفتح. 
۲ - تغطى العجينة وتترك لمدة ريع ساعة على الاقل. 
٤‏ - تقطع العجينة الى قطع صغيرة دائرية وتفتح كل قطعة على لوحة مرشوشة قليلا بالنشا بثخن خفيف كالبورك 
| - يسخن الدهن في مقلاة وتمسك القطعة باليد اليسرى عموديا فوق المقلاة مع غمر طرف القطعة بمقدار ‏ سم في 
الدهن الحار وتمسك باليد اليمنى ملعقة اكل يرفع بها دهن حار من المقلاة وتصب فوق طرف العجينة المغروسة في 
المقلاة حتى تحمر قليلا فتطوى العجينة وتخفض اليد اليسرى مع تكرار العملية حتى تذتهي القطعة وتصبح ملفوفة 
۷ - ترفع من الدهن وتغمر بالشيرة الباردة ثم تصف في صحن وترش بالجوز أو اللوز او الفستق المفروم. 
المقادير : 


کوب طحين. ‏ - _ كوب حليب» بيضة» ٣‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة أكل سكر 


1 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والسكر معا ويعمل حفرة في الوسط. 
- يخفق البيض ويصب في الحفرة مع قليل من الحليب ويقلب الخليط بال ملعقة. 
۲ - يضاف الحليب الباقي ويقلب الخليط حتى تصبح خليطا لينا . 
٤‏ - سفن مقلا ن لتقا لعل اتان كم وهن لل هن الفسن اهفل ية عة 
ه - يضنب ملي ملعقة كبيرة من العجينة على آلقلدة ان الصاج وتطهر فقاعات على الوجة اش اتقلب :على الوجه الأخر. 
- تقد سخا هنا هى غم الففةة إو لزي آي الس اوا كز القاس اى المرن القرن انان زف رسك بها 


قلىل من الشيرة . 
تطايف بالعسل 
المشادفر : 
کوب طحين؛ بيضةء_ کوب حلیب» ۲ ملعقة اكل عسل» ۲ ملعقة أكل دهن مذاب» ل ملعقة كوب بيكنك باودر 
ج ملعقة كوب ملح. 
العمل 
١‏ - يخلط الطحين والبيكنك باودر والملح وينخل معا. 


کالسانة.. 
9 


۲ - تتم العملية كالسابق وتقدم. 


المشروبات 
تقسم المشروبات الى قسمين وهي : 
١‏ = شراق غر اة كا لحا وخسن الق اكا تشه اراك 
١‏ - المشرويات المنبهة كالشاي والقهوة والكاكاو. 


المشروبات المنبهة 
وتشمل الشاي والقهوة والکاکاو وهی جمیعا تنده المحموعة العصيبة لوجود مادة التانين والكافيين فى الشاي والقهوة 
ومادة التانين قابضة وهى فى الشاى اقوى منها فى القهوة وكلما استمر نقع اوراق الشاى فى الماء مدة اطول زادت 
على المواد المنبهة وتعود الروائح الخاصة الموجودة فى هذه المواد الى بعض الزيوت الطيارة الداخلة فى تركيبها. 


١‏ - تنشط الذهن وتقلل من الخمول. 
۲ - تنشط الكلى وتزيد افراز الادرار واحيانا تزيل بعض الالام. 
۲ - تبه جهاز التنفس وخأاصه بعد حالات الاإغماء. 


الشای 


&# 


ی ا ی ای وو ا رع فی ا راا مو م لار راف انلف العو 
له هي الصين واليابان وفرموزا والهند وسيلان وجاوة وسومطرة. 


: A e 
الثالثة من عمر الشجرة وتقطف ثلاث مرات سنوياً في فصل الربيع والصيف واوائل الخريف أذ يبدا وقت نموها‎ 
القفيرى رللشاى قا مديد تشظفت عن بها اللن ق الت رالراتهة‎ 
: اوراق الشاى‎ 
بالحرارة وتحتفظ الاوراق بلونها الاخضر. اما النوع الآخر وهو الشاي الاسود وتترك فبه الاوراق لتذبل وتتخمر قبل‎ 
ساعة في الشمس والهواء فتؤثر عليها الخمائر‎ ٠١ التجفيف وذلك بلفها بطريقة خاصة وتترك بشكل اكوام مدة‎ 
وتؤكسدها ئم تۇخذ الاررأق وتجفف تماما فی الافران ی حينئذ زول اللون !لاح حصضصر ون لیم سوداء ویهذه | لعملية‎ 
يتأكسد بعض التانين وتظهر الزيوت الطيارة وتقلل من ذويان التانيك في هذا النوع في الشاي.‎ 
ENC DS 
ستعمل كمادات للعن.‎ - ۲ 
يستعمل كغرغرة في حالة التهاب اللوزتين.‎ - ٤ 
Jlc ass 


۷ - يستعمل لصب بعض الانسجة القطنية. 


المفادير . 
تختلف المقادير حسب اإذوق ولكنها بصورة عامة ملعقة اكل لكل كوب ماء. 
العمل 1 
ا را د ا ا د ا ا ا 
۲ - يوضع الشاي في ابريق الشاي (قورى) ويصب فوقه مقدار _ كوب من الماء المغلي ويحرك مع الشاي ويسكب 
بسرعة ويبقى الشاي . 


N 


٤‏ - يترك على النار مدة خمس دقائق حتى يتخدر ثم بستعمل. 

ه - يستعمل الشاي بعد مرور هذه المدة وان احتاج حفظه لمدة أطول فيمكن صبه في ابريق آخر بدون الاوراق ويوضع 
على النار الهادئة ثم يستعمل وهذا يمنع زيادة التانين التي تؤدي الى مرارة طعم الشاي. 

١‏ - يوضع السكر في الكوب او القدح ويصب فوقه الشاي والماء حسب الطلب, 


الشای المثلح 
توجد طريقتان لعمل الشاي المثلج هي : 

١‏ - يعمل الشاي كما في تخدير الشاي ويصب مباشرة في اقداح طويلة فوق مكعبات الج او مكعبات من الشاي 
المج في قوالب التجميد في الثلاجة. 

۲ - يبرد الشاي بعد عمله في الثلاجة ويقدم مع مكعبات الثلج. اما السكر فيجوز اذابته في الشاي وهو حار حسب 
الرغبة وأحيانا يضاف اليه عصير ليمون بنسبة ملعقة كوب لكل كوب من الشاي . 

ولاختلاف اذواق الافراد يمكن ايضاً تجميد ماء الشاي وتقديمه بشكل مكعبات مثلجة مع حلقات الليمون والسكر ويقدم 
غالبا في اقداح شفافة طويلة ومعها ملاعق طويلة للتحريك. 


دعل الشاي كالساىق مع اضافه قليل من النعناع الجاف او وريقات من النعناع الاخضر عند التخدير ويختلف المقدار 
تيعا للذوق. 


الشاى المتبل 
المقادير 1 


العمل : 
أ ت يمز ج لاء مع القرئفل وألدا رسيت ويرضيع على التاو تج بغلى. 
- يوضع الشاي في الابريق ويصب الماء ا لمغلي فوقه ويخدر مدة خمس دقائق. 
۲ - يصفى ويضاف اليه السكر ويغطى ويترك ليبرد. 
ء٤‏ - يضاف عصير الفاكهة ثم يصب المزيج في قالب التجميد ويجمد في الثلاجة ويقدم. 


فی م و راگ 


مالاحظة: 
عند خلط الحليب مع الشاي يتحد البروتين الموجود فيه مع مادة التانين وتكون مركب غير قابل للذويان ولذلك يقلل من 


TY 


القهرة 

وشی عبارة عں بذرة شجرة الىن وموطنها الاصلي بلاد اليمن والحيبشة وقد زرعت في تعض البلدان الحارة کالهند 
والبرازيل. 

وتحتوى ثمرة البن بداخلها على بذرة أو بذرتان وتحيط بكل بذرة مادة لحمية ويوجد غشاء شفاف حول كل بذرة ويكون 
ارا احص وتر افر با خاهة وجرت اتف ره التت رر بقن سى قل العذن قد تمو اکر 

جهيز القهوة : 

قف قوع ایی لی فار مهما فی فق بوا = اا مق تما رکز اکن الى کزاحن اون لبڈ الى 
مادة هشة يمكن طحنها وتكتسب نكهة فاذا زاد التحميص او قل عن الحد المعين يفقد الين قيمته ونكهته والقهوة 
الجيدة فى الاسواق هى التى تحمص وتطحن حديثا وتمتص القهوة المطحونة الرائحة بسرعة لذلك يجب ان تحفظ 


في أماكن بعيدة عن الفلغل والبصل والثوم وغيرها والقهوة المطحونة نوعين الخشنة كالعربية والناعمة كالتركية 
والقرنسنة. 


استعمالها : 
١‏ - كمادة منبهة لوجود الكافيين. 
۲ - تقدم للضيوف. 
٣‏ -اقضاف ليعش الأصتاف عفد الطب تكب الضف طعا اى ليا . 


القهوة العربية )١(‏ 


تمتاز هذه القهوة بمرارة طعمها وخشونة مسحوقها بالنسبة الى الانواع الاخرى. 


TA 


المقادير : 
كوب ماء؛ ۲ ملعقة أكل قهوة. هيل. 
العمل 


- يوصع الماء في دلة القهوة العربية وتضاف القهوة وتوضع على النار مع التحريك حتى تغلى مدة خمس دقائق مع 
اضافة الهيل. 


- توضع بعد ذلك على نار هادئة ويفضل نار الفحم حتى يركد مسحوق القهوة في القعر ثم تقدم بفنجانها الخاص 
بكميات قليلة. ٠‏ 


القهوة العربية (۲) 
العمل : 
يضاف الى مسحوق القهوة الراكدة والمستعملة كمية كبيرة من الماء وتغلى ثم ترفع من النار وتترك لمدة ٠١‏ ساعة 
تصفى وتستعمل لعمل القهوة مجدداً كالطريقة السابقة. 


القهوة التر كية 
وپکون مسحوقها ناعما وتقدم حلوة وتستعمل في دلة القهوة الخاصة وهناك طریقتان لعملها. 


: )١( العمل‎ 


ّ 


| - يستعمل فنجان القهوة لقياس الماء وذلك حسب عدد الافراد ويوضم فى الدلة. 
ضاف السکر ا ملع کرت لكل نهان ها 


E 


۲ شاف القهرة شس ملفقة کون سلو ةا لکل افتجا ن هاء. 

٤‏ - توضم الدلة فوق النار مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر ثم يرتفع ويبداً بالغليان دون ان تشق القشطة. 

ه - ترفع حالا من على النار وتوزع القشطة عل عدد الفناجين ثم يصب المتبقي منها في الفناجين وتقدم وهي حارة مع 
اللو 

العمل (۲) : 

١‏ - قاف السك الى لاء اق فة کي كل قتعا ساك 

۲ - توضع الدلة على النار حتى يغلي الماء. 

۲ - يضاف مسحوق القهوة بمقدار ملعقة كوب مملؤة لكل فنجان ماء ويترك على النار مع التحريك حتى يغلي دون أن 
تى ( 8 تت كالسابق وقد 


القهوة الفرنسية (المقطرة) 
وتستعمل لها دلة خاصة توجد في الاسواق وتتكون من ثلاثة اقسام القسم الوسط منها بشكل سلة توضع فيها القهوة 
ثم تربط الاقسام الثلاثة ويحكم سدها فيصب في القسم العلوي منها الماء المغلي وينزل بدوره على مسحوق القهوة 
فيذيبها ويتقطر خلالها الى الاسفل تاركا المسحوق فقط وتترك القهوة المقطرة مدة ۸-٠١‏ دقائق ثم تستعمل ويعاد 
تسخينها قليلا قبل استعمالها ويمكن وضع الاسطوانة مباشرة على النار الهادئة اذا كانت من النوع المقاوم للحرارة 
اما أذا كانت سهلة الكسر فيمكن وضعها في ماء مغلي ثم تقدم مع السكر. 


القهوة المر كرة 
المقادير : 
ملعقة أكل مسحوق قهوة. _ كوب ماء 
العمل : 
١‏ - تعمل بأحدى الطرق السابقة حسب الرغبة. 
ملاحظة : 


يمن تركيز القهوة أكثر بزيادة مقذار مسحوق القهوة ٤-١‏ ملعقة كل لكل كرب ماءولكن زيادة الغلي ل تز انون 


اا فت رة 
القهرة المخلحة 
المقادير : 
او کوب قهوة لکل شخص. 
العمل : 
١‏ - تعمل القهوة المركزة حسب الطريقة العامة وتصب فوق مكعبات الثلج وتقدم ويسبب ذويان الثلج تخفيف القهوة. 


۳V. 


- تعمل القهوة وتبرد ثم تقدم مع قطع الظج. 


تقدم عادة مع السكر والكريم أو الكريم المخفوق المحلى بالسكر. 


المقادير : 

كوب قهوة مركزة» سكر للتحليةء كوب حليب» ملعقة اكل كريم» ملعقة اكل كريم مخفوق محلى بالسكر. 
العمل : 

١‏ - تمزج القهوة والحليب وملعقة الكريم غير المخفوق وتحلى بالسكر وتقلب جددا ثم تثلج تماما. 

- تقدم في كوب زجاجي شفاف وعلى سطحها الكريم المخفوق. 


تعمل القهوة باحدى الطرق السابقة ويغلى الحليب ثم يصب الحليب والقهوة معا بنفس فنجان التقديم في نسب تلائم 
الطالب وغاليا تكون النسب متساوية ثم يجمل بالكريم المخفوق او يحلى حسب الرغبة. 


القهوة المثلجة بالكريم 


TT e Fo Sos 
کوب قھوة مرکزة؛ کوب حلیب. + کوب کریم  ملعقة کوب ملح.‎ ٣ بیاض بیض؛  ج کوب سکر؛‎ ۲ 
: العمل‎ 
يخفق بياض البيض في قدر جيدا ثم يضاف اليه المح والسكر والقهوة والحليب.‎ - | 
يوضع القدر على حمام مائي دون ان يصل ماء الحمام الى درجة الغليان مع التحريك باستمرار الى ان بشخن‎ - ١ 
ا‎ 


۳ - يبرد ويجمد فى الثلاجة. 


> يخفق الكريم ويقدم فوق مكعبات القهوة المثجة وتقدم غالبا فى كؤوس شفافة طوبلة. 


الکاكار 


نزرع شجرة الكاكاو في البرازيل والمكسيك والهند وسيلان وتشبه ثمرة الكاكاو الخيار ولونها أصفر وتكون البذور 
داخلها مرصوصة في مادة حمية فتفصل البذور عن الثمرة وتترك بشكل أكوام بضعة أيام لتؤثر فيها الخمائر ثم 
تفرز بعناية وتحمص في اسطوانات دائمة التحرك على نار هادئة وبعدها تزال القشرة الرفيعة الممتصقة بالحبوب ثم 


۳۷1 


وهي تحتوي على مادة دهنية تسمى زبدة الكاكاو ولها استعمالات طبية كثيرة لانها ترطب الجلد وتمنع التشقق كذلك 
تحتوي على التيابروين وهي تشبه الكافين في تنبيهها للاعصاب. 
الشوكولاته 
أغز تقاف ايها اللسكر ,وقتسي باقر ك اة رة 


الكاكاو )١(‏ 
المقادير : 
٣‏ ملعقة اکل کاکاو ٤۲‏ ملعقة أکل سكر» _ كوب ماءء ۲ کوب حلیب. 
العمل : 
١‏ - يمزج الكاكاو والسكر ثم يضاف اليه الماء في قدر صغير ويوضع على نار هادئة مع التحريك الى ان يذوب السكر 
ويغلى لمدة ثلاث دقائق. 
آ = قساف لاون الفا ولي مغه ويخرك باستغرار: 
۲ - يصب في الفنجان ويقدم. 
ملاحظة : 


الكاكاو (۲) 
المقادير : 
٣‏ ملعقة كوب كاكاوء سكر للتحليةء _ | کوب حلیب. 
العمل : 
١د‏ ي اوقل من الاي الاد 


۲ - يغلى الحليب الباقى ثم يضاف اليه الكاكاو والسكر ويحرك حتى يغلى معه فيقدم. 


الكاكاو المثلح 


تقل بنفس مقادير وطريقة عمل الكاكاو السابقة ثم يثلج ويقدم مع الكريم ا مخفرق. 
مشروت الشو كولانه البارد 
المقادير : 
۳ 
اونس شوکولاته غیر حلوة. _ کوب سکر 2 کوب ماء مغلی. 


TV۲ 


العمل : 
١‏ - تذاب الشوكولاته فى قدر على حمام مائي ثم يضاف السكر والماء المغلى مع التحريك المستمر الى ان يمتزج جيدا. 
۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة جدا وبترك يغلى مدة خمس دقائق دون تحريك. 


مشروت الكاكاو 


تست مقادير وطريقة عمل مشروب الشوکلاته ویعوض عن الشوکولاته ب _ کوب کاکاو. 


مشروب الشو كولاته الحارة 
ادير : 
۱2 اونس شوکولاته. ۲ ملعقة اكل سكر, ۵ کوب ماء مغلي» ۲ کوب حلیب 
العمل : 
١‏ - تذاب الشوكولاته في قدر على حمام مائي مع اضافة السكر وال ماء والتحريك المستمر الى ان تمتزج جيدا. 
۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة جداً ويغلى لمدة ثلاثة دقائق مع اضافة الحليب تدريجياً ويترك يغلى مع الخفق 
المستمر الى أن يكون رغوة. 
۲ بق مم الگری الوق 


شو کولاته با حلیب 
لى الدب م يضاف اله مشرري الو كر اة الارن ا ۲ مل اک و کل کي حلب ريخرك ةا الى آن 


aC 
: المقادير‎ 
کوب حلیب.‎ ٤ اونس شوکولاته غیر حلوة.ے کوب سکر, ۲ ملعقة اکل طحین» ۲ کوب ماء مغلي»‎ ۲ 


العمل : 


۱ ج ترات الشوكلاته في قدر على حمام مائى ويضاف اليها السكر وأالطحين والماء المغلى مع التحريك المستمر حتى 


۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة ويغلى لمدة من ٠٠-١‏ دقائق الى ان يتثخن قليلا. 


۲ - يضاف الحليب تدريجيا اليه ويترك على النار على أن يغلى ويخفق حتى يكون رغوة. 


VY 


الشو كولاته الغنية 
المقادير : 
کوب مشروب الشوکولاته البارد ج کوب کریم» ۲ کوب حلیب مغلي 
العمل : 
| - يخفق الكريم ويمزج مع الشوكولاته. 
۲ - توضع ۲ ملعقة اكل من المزيج في كوب التقديم ويملا الكوب بالحليب الحار. 


وتشمل الحليب وعصير الفاكهة والخضراوات وهي مواد ضرورية لانها تحتوي على قيمة غذائية عالية وتنشط الكلى على 
اللا اا نه رار ايرا 


3 ۴ مہ ا 
مسر وات ا : حلیب 
يحتاج الافرأد الى کمیات كبيرة منه في مختلف الاعمار والاوضاع وقد يصاب البعض بال لل عند تناوله كما هو ویمکن 
التغلب على هذا الملل بتنويعه باضافة الفواكه وعصيرها اليه ويج احيانا او يخفق مع الفاكهة ويجمل بالكريم ويرش 
بالجوز المفروم لزيادة الشهية والرغبه. 
١‏ - حليب بالموز - تضاف موزة واحدة مهروسة لکل ۲ كوب حليب ويخفق ثم يقدم. 
۲ - حلیب بالبرتقال - يضاف ۲ كوب عصير برتقال لكل كوب حليب مع سكر للتحلية واضافة رائحة للنكهة ويخفق. 
٣‏ - حلیب بالعنجاص - يضاف کوب مھروس العنجاص لکل ۲ کوب حلیب ویخفق. 
٤‏ - حاب بالاناناس - يضاف کوب عصیر ااناناس لکل کوب حلیب وسکر ویخفق ثم یقدم. 
E O O OE E OC as‏ 
بالكريم المخفوق وتقدم. 


٦‏ - حليب بالشوكولاته والكريم - يضاف ملعقة كوب من دوندرمة الكريم بالفانيلا الى مزيج الحليب بالشوكولاته وتمزج 


جیدا. 


الماد : 
۲ کوب حلیب» ۲ بيضة» ۲ ملعقة اكل سكر, ملعقة كوب فانيلا. 

العمل : 
١‏ - يخفق صفار البيض جيدا مع اضافة السكر والحليب اليه حتى يذوب السكر تماما ويثخن المزيج فتضاف الفانيلا. 
۲ - یخفق بیاض البیض جبدا حتی يجمد. 


٣‏ - يضاف البياض الى المزيج ويمزج جيدا ثم يصب في الاقداح ويقدم. 


VE 


تضاف ۲ ملعقة اكل من عصير البرتقال او العنب اوالشليك الى المزيج قبل تقديمه. 


تباع في الاسواق اصناف متنوعة جاهزة من عصير الفاكهة والمشرويات الكاربونية او بشكل مساحيق تذاب بالماء ثم 
تستمل. وینکن عمل عق روات آفر اكه را تفه راوات اف نزن و مط كبا ج اقا قم تف اا ءوست 
خن اة 

وهناك مشرويات يمكن عملها في المنزل بصورة سريعة من الفاكهة الطازجة بعد عصرها وتحليتها ثم تستعمل حالا 
زيش القسير باستسال السك الاجا ويفقل عمل مال ری قف واا بحرم کوب خا شع آل کر ی 

تقدم المشرويات باقداح زجاجبه شفافة عدا الحارة منها فتوضع فی دورف ثم تصب في کواب ذات أیدی ويقدم مع 
الباردة منها مكعبات الج لتبريد وتجميل المشروب ويمكن عمل مكعبات ثلجية مشهية وذلك كما يلي: 

١‏ - يضاف قليل من اللون الاخضر الى الماء قبل تجميده بحيث يناسب المشروب. 

= ات شرا رى ااه ع 


٣‏ - تضاف قطع من الفاكهة او لب الفاكهة المراد تقديمها معها. 


مشروب الليمون الحامضص 
المقادير : 


ل کوب سکرے كوب ماء» مبروش قشر ليمونة واحدة او مفروم ناعم» كوب عصير الليمون الحامض. 


۲ - يضاف عصير الليمون و٣‏ كوب ماء ثم يمزج مع المزيج السابق ثم يصب فوق قطم الثلج ويقدم. 


نستعمل قشر الليمون فقط وذلك بغليه مع الماء ويستعمل الماء مع السكر لعمل المشروب ويضاف اليه احيانا قلىل من 
العصير للطعم. 


مشروب عصير البرتقال 
يستعمل مقادير وطريقة عمل مشروب الليمون ويعوض عن عصير الليمون ۲ كوب عصير البرتقال مع 2 کوب عصیر 


Vo 


مشروب الكريب فروت البارد 
المقادير 1 


کوب سکر› ت کوب عصیر کریب فروت؛ کوب ماء» کوب عصیر برتقال, _ کوب عصیر لیمون. 
العمل : 

١‏ - تعمل محلول سكري من السكر وال ماء ويبرد. 
المقادير 1 

کوب سکر› فا كوب عصير الليمون› 1 کوب ماء صودا. 
العما 1 

١‏ - يعمل المحلول السكرى من السكر والماء مع اضافة قطرات من اللون الاخضر. 
المقادير : 

کوب محلول سکري» کوب عصير اناناس. 

مشروت التوت الاحمر 

المقادير : 

کوب محلول سکری» ۲ کوب عصیر التوت» ل کوب عصیر لیمون» ۲ کوب ماء. 
العمل 


- يخفق المزيج مع الماء ويقدم في اقداح مع مكعبات الثج. 


مشروبت الل 
تستعمل مقادير وطريقة عمل مشروب التوت الاحمر. 


V1 


شاي نومي بصرة 
١‏ - يكسر نومي البصرة وتزال البذور منه ثم يوضوع في قورى ويضاف اليه الماء المغلي ويترك على النار الهادئة حتى 
تفلى. 3 خسى ققاتن 


۲ - يصب فى الكوب او الاستكان ويخفف بال ماء المغلى ويحلى بالسكر. 


لانت (الت رتد رة “الوظة 
تعد المجات من الاصناف اللذيذة وا منعشة وخاصة في مواسم الصيف وتقدم في الدعوات الرسمية والخصوصية 
كخصتف قات ذاق ائ تق م الفاكهة ية ار الطاهة اوس السنككة اى الشوكرلاكة وتكن جها الككات 
الصغيرة والاسفنجية او تقدم مع الصلصات الحلوة وترش بالمكسرات» ويفضل تقديمها في كؤوس زجاجيه شفافة. 
وتصنع المجات من الفواكة الطازجة المتوفرة في موسمها والفواكة المتبقية في البيت. والمثجات على انواع عديدة منها 
المائية واساس تكوينها ألماء اق عصير الفاكهة او الحليب مع السكر والروائم المتنوعة وتستغمل معها احياناً فاكهة 
مهروسة أو مفرومة او يضاف اليها بياض البيض أو الجيلاتين او السحلبية. 
ومنها ايضاً المثلجات المصنوعة بالكريم واساس تكوينها الكريمة ولا تطبخ او المصنوعة من الكاستر وهي عادة تطبخ. 
وتجمد المثلجات في البيت عادة اما بوضع المزيج في آلة التجليد اليدوية او بوضعها في قوالب خاصة في المجمدة وفي 
هذه االطا ل توح تهرك ا ان ا اة رآ ال ا ا تاتا خی الاقف لى ترو قو اها و تكد 


دوندرمة الليمون 

المقادير : 

ے کوب عصیر لیمونء ٤‏ کوب ماء  ١‏ گنپ ,سکره مل گرب مبووان قنن ليون 
العمل : 

١‏ - يوضع الماء وال لگ وروش فقن اللتعون فى قن طى آلتاز ويرك بقلي دة خس قاق 

۲ - يرفع من النار ويضاف اليه عصير الليمون ويخلط جيدا. 

۲ - يصفى الخليط ويجمد بالة التثيج اى في المجمدة. 

دوندرمة البرتقال بالليمون 

المقادير : 

2 کوب عصیر البرتقال» ۲ کوب ماءء ۔ کوب عصیر اللیمون؛ ر ١‏ كوب سكرء ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 
العمل : 


VY 


دوندرمة شربت البرتقال الجاهز 


المقادير : 

ج ۲ کوب ماء. ‏ گيب شربت مال ف آل عض الوق سكن لحل 
العمل : 

قاطا جف الوا رتسي اون . 

دوندرمة الرتقال 

المقادير : 

گوں عضر آلبرتقال» ۲ كوب ماء: ملعقة اكل تهج امون ملعقة أكل مین ن فقن الق كا سك تة 
العمل : 

١‏ - يوضع الماء والسكر ومبروش قشر البرتقال في قدر على النارء ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 

۲ - يضاف اليه عصير البرتقال والليمون ويخلط ثم يصفى ويجمد. 

دوندرمة الفواكه الثلائة 

٠ المقاذير‎ 

کوب عصیر برتقالء کوب مهروس الموز؛ ل کوب عصیر اللیمون, ۲ کوب ماء» ۲ کوب سكر ملعقة کوب مبروش قشر 

انعفن 

العمل : 

١‏ - يوضع السكر والماء وقشر الليمون في قدر على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 

- يرفع من النار ليضاف اليه عصير الفاكهة والموز المهروس ثم يجمد. 

دوندرمة التوت الاحمر 

المهادير : 

۲ کوب ماء» ‏ ۱ کوب عصير التوت» ١‏ كوب سكر» ملعقة اكل عصير الليمون. 
العمل : 

١‏ - يوضع الماء والسكر في قدر على النار ويترك يغلي مدة خمس دقائق. 


دوندر مه الث : للك( . لحلك) 
تستعمل مقادير وطريقة عمل دوندرمة التوت. 


TVA 


دوندرمه البطيح 
المقادير 1 


۲ کوب بطیخ مهروس جیداء ‏ ۱ کوب سکر» کوب ماء. > كوب عصير ليمون» ملعقة اكل مبروش قشر الليمون. 
العمل : 

۲ - يرفع من النار ويضاف اليه لب البطيخ وعصير الليمون ويخلط جيدا ثم يصفى ويجمد. 

دوندرمة المشمش 

المقادير : 

۲ کوب مشمش مهروس» 2 کوب سکر» کوب ماء. كوب عصير الليمون. 
العمل : 
المقادير : 

۲ کوب عصیر قمر الدینء ۲ کوب ماء. ١‏ كوب سكرء ملعقة اكل عصير ليمون» ملعقة كوب مبروش قشر الليمون. 
العمل : 

١‏ - يوضم السكر والماء ومبروش قشر الليمون في قدر على النار حتى يغلي مدة خمس دقائق. 
المقادير : 
العمل : 

۲ - يرفع من النار ويضاف اليه عصير العنب والليمون ثم يجمد. 
المقادير : 


ج ۱ کوب سکر. | گب عبر وآ انات کوت مات 
a‏ . : 


۲۷۹ 


العمل : 
١‏ - يوضع السكر وال ماء في قدر على النار ويترك يغلي مدة خمس دقائق. 
۲ - يرفع من النار ويضاف اليه عصير الاناناس ولبه وعصير الليمون ثم يجمد. 
مالاحظة : 
| - يضاف بياض بيضة مخفوقة جيدا الى جميم الوصفات السابقة وذلك عند بدء الانجماد فى حالة استعمال آلة 
التثليج وبعد ان يجمد اثناء خفقه في حالة استعمال المجمدة. ۰ 


۲ - يستعمل الحليب عوضا عن عصير الفواكه المستعملة فى الوصفات السابقة الذكر ويجب ان يذاب السكر في الحليب 


دوندرمة الحليب بالسحلبية )١(‏ 
المقادير : 
٤‏ کوب حلیب؛ كوب سكر. ملعقة أكل سحلبية. > ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
| - يضاف ربع كوب ماء الى السلحبيه حتى يمتزج جيدا. 
۲ - يغلى الحليب مع السكر ويرقع من النار. 
که با ر کو لطر الي وم الاح ية ق تضاف ال الي وو قا 
٤‏ - يعاد وضعه على النار ليغلى قليلا فيغلظ قوأمه ويجمد. 
ه - يمكن تلوينها بالوان مختلفة حسب الرغبة. 
كق إش لار اى افق قروم عقر تاه تکل ةا اي 


دوندرمة الحليب بالسحلبية (۲) 
المقادير : 
٤‏ کوب حلیب؛ ر ملعقة اكل نشاء د ملعقة اكل سحلبية» _ ملعقة كوب فانيلاء كوب سكر. 
العمل : 
١‏ - يوضع الحليب والسكر في قدر ويترك على النار حتى يذوب السكر. 
١‏ - ااافا کي وم كر جما باز تماق الضف عة لابب ورطع عي الان 


۲ - يضاف ربع كوب ماء بارد الى السحلبية ويحرك جيدا ثم يضاف الى نصف كمية الحليب المتبقى ويطبخ على النار 


٤‏ - يخلط المزيجان معا جيدا ثم يبرد ويحمد. 


ه - يمكن تجميلها بالفستق والالوان كالطريقة السابقة. 


TA. 


تستعمل مقادير وطريقة عمل اي ثج يدخل الحليب في تركيبه ولكن تذاب _ كمية السكر في قدر على النار حتى يصبح 
لونه بنى (كرامل) فيضاف الى الحليب الحار والسكر المتبقى وتتم العملية. 
وتختلف اصنافها بحسب الخليط المستعمل وتتكون بصورة عامة من مواد اساسية كالبيض او النشا او الجيلاتين أو 
الطحين التي تمنع تكون البلورات المائية المتجمدة. 
دوندرمهة كرية الفانيلا 
ا لمقادير 
٤‏ کوب کریم؛ کوب سکر» ۲ ملعقة کوب فانيلا. 


ل 

يخلط السكر والكريم والفانيلا ويخفق بالشوكة حتى يذوب السكر ثم يجمد. 

للتنويع : 

| - یمکن استعمال ۲ کوب حلیب مع ۲ کوب کریم عوضا عن ٤‏ کوب کریم. 

۲ - یمکن استعمال 2 ۲ کوب حلیب مکثف مع ۲ کوب حلیب سائل عوضا عن الكريم. 


A1 


دوندرمة الكريمة بالبيض 
المقادير : 
٤‏ کوب کریم» کوب سکر؛ ۰ بیض» ۲ ملعقة کوب فانیلاء ۲ ملعقة أكل فستق مبروش او چ كوب شليك. 
العمل : 
۲ - تضاف الكريمة للخليط ويوضع الخليط فى قدر على حمام مائى مدة ربع ساعة مع التحريك المستمر. 
٤‏ - يلون بقليل من اللون الاخضر أذا استعمل الفستق. 


بای فی گزوس اجا ريل جمب اة 


دوندرمة كرية الفانيلا بالكاستر 
المقادير : ۰ 
۲ کوب حلیب» ۲ بیض» ۲ کوب کریم؛ _ کوب سکر ۲ ملعقة کوب فانيلاء ملعقة اکل طحین. 
العمل : 
١‏ - يمزج السكر والطحين في قدر ويضاف اليه الحليب بالتدريج مع التحريك حتى يتجانس المزيج. 
۲ - يوضم القدر على حمام مائي او نار هادئة جدا مع التحريك حتى يثخن المزيج. 


- يغطى القدر ويترك يطبخ مدة خمس دقائق ويرفع من النار. 


٤‏ - يخفق البيض ويضاف اليه مقدار - كوب من مزيج الحليب الحار ويمزج جيدا ويضاف الى الحليب الحار. 


ه - يعاد وضع القدر على النار ويطبغ لمدة دقيقتين ويرفع من النار ويبرد قليلا. 
ا تاف اتال الرزج ويخرك 


۷ - يضاف الكريم ويحرك قلیلا ثم يجمد. 


تالب كريم الفانيلا 
الاد 
۲ کوب کریم» کوب سکر ناعم ١‏ ملعقة کوب فانیلاء ۲ بیاض بیض. 
۲ 
العمل : 
E O O‏ 


۲ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى الكريم ويخلط جيدا ثم يوضع في قالب ويجمد. 


TAY 


قالب الدبس 
المقادير : 
بیض؛ > كوب دبس كوب كريم؛ ملعقة كوب مسحوق الدارسين» ملعقة اكل عصير البرتقال. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض ويضاف اليه الدبس ويطبخ على حمام مائي حتى ينخن المزيج. 
۲ - يصب المزيج في كاسة ويبرد بوضعه في اناء به ماء بارد ويخفق جيدا الى ان يصبح كالكريم. 
۲ - يضاف عصير البرتقال والدارسين ويمزج معا. 


٤‏ - رخفو الكريم حتى يثخن ثم يصب على مزيج الدبس ويجمد. 


قالب الشو كولاته 
ادير : 
۲ کوب کریم. مشروب الشوکولاته» ۲ بیاض بیض. 
العمل : 
ا يفو الك جي ن واف ال و ال اه ا و 


۲ - يخفق البياض جبدا ثم يضاف الى الكريم المخفوق ويخلط جيدا ويجمد. 


قالب اللاك 
المقادير : 
۲ کوب کریمء + کوب ماء» ۲ بياض بيض,»  ١‏ ملعقة كوب فانيلاء سكر للتحلية. 
العمل : 
١‏ - يوضع السكر والماء في قدر على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
۲ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ثم يضاف اليه المحلول السكري وهو حار مع استمرار الخفق حتى يبرد. 


٣‏ - يخفق الكريم حتى يثخن تم يضاف الى البيض المخفوق ويبرد المزيج جيدا ثم تضاف اليه الفانيلا ويجمد. 


قالب قهوة 
المقادير : 
۲ کوب کریم,؛ کوب قهوة مركزة مصفاة» ۲ بياض بيض» لہ کوب سکر. 
العمل : 
| - يذاب السكر في القهوة على النار 
۲ - يخفق البياض حتى يجمد ويصب فوقه مزيج القهوة وهو حار مع الخفق المستمر الجيد ويبرد تماما. 


۲ - يخفق الكريم حتى يثخن ويضاف اليه بياض البيض ويجمد. 


TAY 


قالب الفواكه المسكرة 

المقادير : 

۲ کوب کاستر مغلي دون سکرء ۲ کوب سکرء ۲ کوب ماء» ملعقة اکل عصیر لیمون» ۲ بیاض بیض» کوب کریم؛ 

ج کوب فواكه مسكرة» فستق؛ ملعقة كوب فانيلا. 

العمل : 
١‏ - قرم الق آل هرا را قاع اقرا کد اسک الى مگفبات. 
١‏ ت يوسع ا لاء والسكز وهر :اللكمون قافتاو اظ ألنار ويترك بغلى مد5 خسس دقائق. 
= قاف از الي كاتس ات قاو 
ف اقا و وة ج | لوا اهي 
ه - يجمد المزيج لنصف مرحلة التجميد كالطريقة العامة أى في الثلاجة: 
٠‏ - يخفق بياض البيض حتى يجمد وتضاف اليه الكريمة المخفوقة والفواكه والفستق وتمزج جيدا. 


۷ - يضاف المزيج الى الكاستر المج ثم يجمد. 


تالب ایطالی 
العمل : 
| ت فظن قات عمو طا وو ودره ك هة الفان اا أو اللتمرن از الترنقال. 
- يملا الفراغ في الوسط بمزيج قالب الشوكولاته بعد تجميده ثم توضع فوقه طبقة من دوندرمة الكريمة. 
۳ - يغطى بطبقة من دوندرمة الكريمة بأستعمال ملعقة أكل وترص بلطف حتى تتكون طبقة بثخن انج واحد. 
٤‏ - يغطى القالب بطبقة من الورق الشمعي تم يغطى القالب جيدا وتتم عملية التجميد. 


دوندرمهۀ كاستر الفانيلاالاقتصادية 
الماد : 
١‏ كوب خلنت» بنضنة. ملغقة أكل ناء 6 ملغقة أكل سكرء ملققة کب فا نيلا. 
العمل : 
<١‏ ا الطي مم الكر هى اا ع 
۲ - يمزج النشا مع ۲ ملعقة أكل ماء بارد ثم يضاف اليه ۲ ملعقة أكل حليب حار ويمزج جيدا. 
٣‏ - يضاف مزيج النشاً الى الحليب الحار ويعاد وضعه على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ويرفع من النار. 
٤‏ - يخفق البيض ويضاف اليه ۲ ملعقة أكل من مزيج الحليب الحار ويخلط جيدا ثم يضاف الى مزيج الحليب. 
ه - يعاد على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ثم تضاف الفانيلا. 


- يرفع من النار مع التحريك المستمر حتى يبرد تماما ثم يجمد. 


TA 


دوندرمة الكاستر بالموز 
المقادير : 
۲ موز ملعقة کوب عصیر اللیمونء 2 کوب سکر» کوب حلیب» ۲ بیض. 
العمل : 
١‏ - يهرس الموز جيدا ويضاف اليه عصير الليمون. 
- يعمل الكاستر من الحليب والسكر والبيض. 


۳ - يضاف خليط الموز الى الكاستر ويقلب جيدا ويبرد تماما ثم يجمد. 


المقادير : 
۳ کوب حلیب» کوب کریم» + کوب سكر, ملعقة أكل نشاء ۲ بيض» قهوة مركزة مصفاة حسب الرغبة. 
العمل : 


۲ - يضاف مزيج النشا الى الحليب مع التحريك ويعاد وضعه على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ثم يرفع من 
النار. 

٤‏ - يخفق البيض جيدا ثم يضاف اليه قليل من مزيج الحليب الحار ويحرك جيدا ثم يضاف الى الحليب الحار ويعاد 
وضعه على نار هادئه ويطبخ مدة دقيقتين ويرفع من النار ويبرد. 


بای بدوندرمة الكريمة 
المماذير ' 
قالب باي من الفطيرة الدسمة (تراجع الفطائر)» ج مقدار من قالب دوندرمة كريمة» ۲ بياض بيض» ج كوب سكر, 
ملعقة كوب عصير الليمون › ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يملأ قالب الباى الناضج بالدوندرمة بصورة جيدة. 
۲ - يخفق بياض البيض مع اضافة السكر اليه وعصير الليمون والفانيلا حتى يجمد تماما. 
؟ = تي الز نخ فرق الدوندرمة وتفطى به حدذا: 


٤‏ - يوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة خمس دقائق فقط حتى لا تذوب الدوندرمة. 


TAo 


0 - ویدلا من استقفمال بیاض الييض يجمل بالحور المفروم ويقدم مح صلصة الشوكولاته او الكرامل ولا لسو هسم في 
الفرن. 


الكيك الاسفنجي بدوندرمة الكريم 
المقادير : 
ملعقة كوب فانيلا. 


١‏ - يعمل من الدوندرمة قالب بشكل مستطيل. 
١‏ - تقطم الكنكة الأشتفمة الى فطق اکن ن جم نط نونوا ائ وات 


٣‏ - يوضع قالب الدوندرمة بين طبقتبن من الكيكة الاسفنجية على ورق اسمر. 


٤‏ - يخفق البياض جبدا مع اضافة السكر والحامض حتى يجمد ويغطى القالب به جيدا. 


A^ 


الخصل الا سح 


حفظ المواد الغذائية 

ا داكا و و هام ها 

4 تمو اترات والك وا والحا 

۲ - تأر الانزيمات. 

ا 

= درا الصا الوه 
لقال كاللحن والخن رالابي وهاه وفتل درحات الخرارة الال والفى عدا السو ات مها وكذلك فى 
الحرارة المنخفضة جدا والمنجمدة. اما الدرجة الملائمة لنموها فهي ۲١ - ٠٠‏ وتوفر الرطوية. 

اما النكرنا ها النافه حي تكست الأغذية طعا وكا خاصة كاللن و الجن والطرشي وها الضارة انها تف 
لاعن وتخ مرازا سات كار ة اله 

وتقل الك را درج الان وا لحظط الخامضي ال السو اة مها فاج الى خرارة عا ورقت طرل الك كف 
الا غر الحامته اغا الف 

وتتمو الخمائر فى الاغذية التى تحتوى على الكاربوهيدرات فالاغذية المتخمرة تحتوى على فقاعات غازية واذا استمر 
التخمر فيتحول الكحول الى حامض. وتلائمها درجة ۲١‏ - ۲۸ م ولا تنمو فى درجات الحرارة العالية وفي المحاليل 
اة 

أما الانزيمات فهي مواد كيماوية توجد في الكائنات الحية وتؤثر على المواد الغذائية ولكنهاتقتل في درجات الحرارة 
الال ذلك حفط الإغ الفو ا وا اة 


TAY 


فوائد حفظ الاغذية : 


١‏ - توفر ال مال اذ تكون اسعارها رخيصة في مواسمها. 
و في الموا سم التى تنعدم فيها. 


ا ت هرل تقل لاغذ الى .لفاك السدة الى ¥ تصلها الإغذة الطات 


طرق حفظ الاغذية 

يقصد به توفير جو غير ملائم لنمو العضويات والانزيمات مما يساعد على بقاء الاغذية فترة زمنية طويلة وصالحة 
للاستعمال وغير مضرة بالصحة؛ وطرق حفظها هي: 

أ - التجفيف: ويقصد به تقليل كمية الماء المىجودة في المادة الغذائية بأقل من نسبة /٠١‏ تقريباً مما يساعد على توقف 
تو افاعم رک دا اد الا لا وار الها هفل اه اام او الا عا ا 
رفي طرةة مذرلة شان الامتخمال. و تسمل آختانا مواد كارت عن تحفف الفاكهة وناغ على اختفاظةا 
E‏ 

ب - التبريد والتجميد: تحفظ الاغذية في درجات الحرارة المنخفضة جدا بحيث تؤخر نمو بعض العضويات وتقتل فى 
E O RE EC E N EET‏ 
المجمدات فتصلح لحفظ الاطعمة ويصورة جيدة لفترات طويلة. ويحافظ الطعام المحفوظ فى المجمدات على نوعيته اذا 
a N‏ ۰ 

ج - التعليب: ويتعرض الغذاء الى درجات الحرارة العالية لقتل الانزيمات والعضويات عدا السبورات حيث تحتاج الى 
e CNS ENN a N E TL I EE‏ 
الحرارة الاعتيادية اما الاغذية الاخرى فتحتاج الى عناية خاصة. 


المربى 


CNL Maal e OT 
قوامها رتخرل الى قرام لزج ولاح كاف انرا ع الفاكه ريا لألك.واكن انضها في الف بماد ة الكتن رهي‎ 
التي تكسبها قواماً لزجاً وهي مادة كاربوهيدراتية وتوجد في معظم الفواكه والخضر وتختلف نسبتها من نوع لآخر‎ 
وتبعا لنضج الثمرة حيث تزداد نسبتها خلال فتر ة التض الى ما قل اكتالها تاها ثم تقل بعد ذلك تدريجياً‎ 
نسبتها في التفاح والسفرجل وتقل في الشليك مثلا. ولذلك تختلف‎ ديزتو.٠.‎ ٠ - ٠و‎ ١ وتتراوح هذه النسبة بين‎ 
المربيات في قوامها ولونها وطعمها تبعاً لنقص او زيادة مادة البكتين وعلى مقدار السكر والحامض الموجود فيها.‎ 


١‏ - يحضر النبات كل حسب نوعه ويغسل جيدا ويزال المعطوب منه. 
۲ - تتوقف كمية السكر المستعملة على نوع النباتات وحموضتها ورغبة المستهلك ففى النياتات الحمضية كاطلمشمش مثلا 
يضاف لكل كيلو منه كيلو وريع او كيلو ونصف سكر مع كوب من الماء. اما النباتات القليلة الحموضة كالخوغ 


AA 


والتفاح وغيرها فيضاف لكل كيلو منه ثلاثة ارباع كيلو سكر مع كوب ماء. ويلاحظ ان زيادة كمية السكر عن 


٣‏ - يضاف كوب ماء لكل كيلو سكر ويمكن استعمال عصير الفاكهة او ماء السلق وهناك بعض النباتات لا تحتاج الى 
اضافة اي سائل كالشليك والشجر الاحمر. 


١‏ وي ان كن اران الا اة 

0 - تطبخ المریی بثلاث طرق هى 

أ ج وفع الاك على الاو مان بن 0ء لها حى فن ق مسحعمل ما الى لحمل الفيرة اى الطرل 
السكري) وتطبخ فيه الفاكهة مرة اخرى كل صنف حسب نوعه. 
ol Aa CG‏ 


ج - توضع الفاكهة مع السكر بشكل طبقات متبادلة بحيث تكون الطبقة الاولى من الفاكهة وتتبع هذه الطريقة في 
الفاكهة الغنبة بعصاراتها كالشليك والشجر الاإحمر. 


الشروط الواجب مراعاتها عند طبخ المربى : 


| > تطبخ على نار هادتة کي لا تحترق تر r‏ ل اا ل ا را اا ق و 


کال ار عد کر وم ا اا یب د ا 
ی اا ارا ر و اال ر الا ی 
٤‏ - عند عمل الشيرة يضاف لكل كيلو سكر ملعقة اكل عصير الليمون ويفضل اضافته قبل نضج المربى بمقدار خمس 


دقائق. 


A۹ 


ه - يختبر نضجها بوضع قليل منها انناء الطبخ على حافة طبق نظيف جاف وتترك لتبرد فان حافظت على قوامها 
وانکمش سطحهھا دل على نضجها. 

- تعبا المرييات بعد ان تبرد تماما في قناني نظيفة وجافة او برطمانات الى ما قبل حافتها بمقدار سم واحد ثم 
يسع التساقظ مك على الخارج قو م اة با اء ئم جب هي الفرهة تيل من الشميع المنصهر اى زيت الزيتون 
زیی بور کی کو کی ریک الکو رک و ت لی اق ارق وات متجده الهوا 


مربى التفاح )١(‏ 
المقادير : 
!۱ کیلو تفاح» - یلو سكر» ۲ ملعقة أكل عصير الليمون, قليل من الهيلء _ كوب مسحوق الكلس (النورة). 
العمل : 
ك تقل انطع رقي ت ذزال اتر بات ا قارة الت 


۲ - يذاب مسحوق الكلس في سطل من الماء ويترك قليلا ليتركد الكلس فى القعر ثم يؤخذ الماء الصافى منه فقط وينقع 

٤‏ - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه _ كوب من ماء سلق التفاح ويوضع على النار مع التحريك المستمر وترفع 
الزفرة كلما ظهرت الى أن يثخن المحلول فيضاف الحامض والتفاح والهيل او يريط الهيل بشاشة صغيرة بعد ان 
ندق ناعما. 

1 - تترك لتبرد تماما ثم تعبا فى القنانى وترفعم شاشة الهيل منها. 


۷ - يفضل تغطية القدر بقطعة شاش ويترك في الشمس لمدة اسبوع ثم تعبا في القناني. 


العمل : 
١‏ - يقشر التفاح ويقطع قطعا رفيعة وتنذزع البذور. 
۲ - توش القطع قي قر ويضتاف آلبها عاذ كاف لقترها ويوضم القدر على النار مدة نصف ساعة. 
۲ - یقاس التفاح وعصیره فیضاف لکل ۲ کوب منه کوب سکر وملعقة کوب عصیر حامض. 
٤‏ - توضع جميع المقادير في قدر على النار الهادئة مع التقليب حتى يذوب السكر وتترك على النذار حتى تنضج مع رفع 
الف كا ققورن. 


ه - تترك المربى لتبرد تماما وتعباً في القناني. 


4 


مربى السفرجل )١(‏ 
المقادير : 
¥ کد ۴ 1 س 
کیلو سفرجل» ج كيلو سكر» ۲ ملعقة أكل عصير الليمونء هيل مربوط بشاشة. 
| لعما : 
١‏ - يغسل السفرجل جددا ويوضع في قدر ويضاف اليه ماء كاف لتغطيته. 
۲ - يوضم القدر على النار الهادئة حتى يلين السفرجل ثم يرفع من النار ويترك يبرد. 
٣‏ - يقشر ثم يقطع شرائح ثخينة وتزال منه البذور. 
٤‏ - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه كوب من ماء السلق ويوضع على النار مع التحريك المستمر وترفع الزفرة كلما 
ظهرت الى أن يثخن المحلول فيضاف الحامض والهيل. 
ه - يضاف السفرجل الى محلول السكر ويترك على النار الهادئة حتى ينضج السفرجل وتختبر المربى. 


١‏ - يرفع من النار وتزال شاشة الهيل ويترك ليبرد تماما ثم تعبا في القناني. 


مربی السفرجل (۲) 


يغسل السفرجل ثم يقشر ويبرش بالمبرشة او يفرم بالسكين ناعما ويوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ثم يوضع القدر 
على النار مع التقليب المستمر حتى ينضج ويختبر ثم يترك ليبرد تماما ويعباً في القناني. 


مربى المشمش )١(‏ 
المقادير : 
۱ کیلو مشمش» ۱2 - ۱ کیلو سكر ۲ ملعقة أكل عصير ليمون. 
العمل : 
١‏ - فمل الاسقن ويجقف تماما وبقطم تصقن اا التواة و سرك يها 
۲ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ويوضع على النار ليسلق نصف سلقة. 
۲ “يرف فن القار ورال القن من 
٤‏ - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه ا كوب من ماء السلق ويوضع على النار مع التحريك المستمر وترفع منه 
الزفرة كلما ظهرت حتى يثخن المحلول فيضاف الحامض والمشمش. 
ه - تترك على النار الهادى يغلى حتى تنضج فتختبر وترفع من النار وتترك لتبرد تماما ثم تعبا في القناني ويمكن 
وضعها تحت أشعة الشمس لمدة اسبوع في أناء مغطى بشاشة نظيفة. 


مراي الشمش (۲) 


يغسل المشمش ويجفف تماما ويقطع نصفين لازالة النواة ثم يوضم فى قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار حتى 


ينضج ویهرس المشمش ثم بقاس وبضاف لکل ۲ کوب منه ۲ كوب سكر وملعقة کوب عصیر حامض ویعاد وضعه 
على النار الهادئة مع التقليب المستمر حتى يذوب السكر وتنضج المربى فتختبر ثم تبرد وتعباً في القناني. 


ری خوخ (الدراق) 
المقادير: 
٧‏ کیلو خوخ كيلو سکر» ۲ ملعقة أكل عصير الليمون. 
العمل : 
١‏ - يغسل الخوخ جيدا ثم يقطم نصفين لازالة النواة. 
۲ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ويوضم على النار ليسلق نصف سلقة فقط فيرفع من النار ويخرج الخوخ منه. 
- يوضع السكر في قدر ويضاف اليه ١‏ كوب من ماء السلق ويوضع على النار مع التحريك المستمر ورفع الزفرة 
كلما ظهرت حتى يثخن المحلول فيضاف اليه الحامض. 


٤‏ - يضاف الخوخ ويترك يغلى حتى تنضج المربى وتختبر فترفع من النار وتترك لتبرد تماما ثم تعبا في القناني ويمكن 
O O‏ 


مربی النارنج 

المقادير : 

قشر ثمانية نارنج كبيرة. کبلو سکر؛ کوب عصير نارنج» هيل مربوط بالشاشة. 
العمل : 

١‏ - يزال القشر الاصفر الخارجي وذاك بحكه بالسكين لازالة اللون الاصفر تماما. 

آ ا ق ی راا 

۲ - يفصل القشر الابيض من اللب ويقطع القشر الى شرائح رفيعة. 

Mo N O TT 


ه - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه ١‏ كوب ماء ويترك على النار يغلى مع التحريك المستمر ورفع الزفرة كلما 
ظهرت حتى يخن المزيج. 
Ca CN DOL‏ 
۷ - يترك يغلى مدة ربع ساعة ثم يرفع من النار ويبرد ويعبا في القناني . 
اسال فر ا ال ا ت ن اع الار 
مربی الورد 
المقادير : 
۸ کوب ورد؛ - کیلو سکر؛ 2 کوب عصیر حامض. 


۹۲ 


العمل 1 
أ ال الان التهر ءراكو س اا ف و اء لے شرم الزن اكه الج اعا أو كن ن د 
بالحامض أثناء الفرم. 


۲ - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه كوب من الماء ويترك على النار مع رفع الزفرة كلما ظهرت الى ان يثخن 
الول 

۲ - بضاف الورد المغروم مع الحامض ويترك على النار حتى تند تنضصج فتخندر ثم تترك تبرد FFE‏ وتعباً بالقناني. 

ملاحطة ` 


يمكن استعمال ورد النارنج والليمون والبرتقال بنفس الطريقة. 


مربى البذجان 
المقادير : 
| ۱ کیلو بذنجان»- كيلو سكر, ۲ ملعقة اكل عصير الليمون. قليل من الهيل “ كوب مسحوق الكلس (النورة)» لب جوز. 
العمل : 
١‏ - يختار البذنجان الصغير الخال من البذور ويغسل جيدا ثم تزال الاوراق الخضراء فقط مع ترك الساق. 
٣‏ - يقطع جزء من اسفل البذنجان على أن لا ينفصل وتزال البذور منه على قدر المستطاع. 
٣‏ - يذاب الكلس في سطل من الماء ويترك قليلا ليركد في القعر ثم يؤخذ الماء الصافي منه فقط وينقع فيه البذنجان مدة 


تضق ستاغة. 

٤‏ - يرفع البذنجان من ماء الكلس ويشطف جيدا بالماء البارد ثم يسلق نصف سلقة. 

ه - يوضع السكر في قدر مع 2 كوب ماء ويوضع على النار مع التحريك المستمر ورفع الزفرة كلما ظهرت الى ان 
لرل ضاف الخام. 

٦‏ - يحشى البذنجان بالجوز من جهة الفتحة جيدا ويسد بالجزء المقطوع ثم يوضم في المحلول السكري ويترك على نار 
هادئةه حتی ينضج. 


المادتر ؛ 
۱٣‏ کیلو جزر» ۱۱ كيلو سكر» ۲ ملعقة أكل عصير الليمونء هيل مربوط بشاشة. 
العمل : 
اا و و 
۲ - يوضع فى قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار الهادئة حتى تين انسجته. 
التحريك المستمر ورفع الزفرة كلما ظهرت الى ان يثخن المحلول. 


4۹۳ 


ه - ترفع شاشة الهبل وتترك تبرد تماما ثم تعبا بالقناني. 


مربی الحزر (۲) 
المقادير : 
گلو رو کا یک کیا ملعقة اكل عصير الليمونء _ ملعقة كوب مسحوق الهيل. 
العمل : 
١‏ - يغسل الجزر ويقشر ثم يبرش بالمبرشة او بصانعة الاغذية. 
۲ - يوضع الجزر والسكر والهيل معا في قدر بشكل طبقات متبادلة ويترك مدة ساعتين. 
٣‏ - يضاف اليه الماء ويوضع على النار الهادئة مع التقليب المستمر حتى يذوب السكر ويترك على النار حتى ينضج 
الجزر ويقلب باستمرار. 


٤‏ - يضاف غصير 'الحامض ويقلى عة ثم يرشم من الان ويترك يبرد تاا وزع 


المقادير : 
٣‏ 
كيلو شليك» _ كيلو سكر ناعم» ملعقة اكل عصير الليمون. 
العم : 
ےا 
١‏ - تال الأعتاق االقضراء قم يوفع الشلبك فى مسف وسكت فوقه ها سرغةالشطه 
- يوضع الشليك والسكرمعاً في قدر بشكل طبقات متبادلة ويترك لمدة ساعتين. 
۲ - يوضم القدر بعد ذلك على نار هادئة مع التقليب بخفة حتى يذوب السكر ويترك يغلي لمدة عشرة دقائق مع نزع 
الزفرة كلما ظهرت. 
؛ - يرفم الثمر منه ويترك على النار مع اضافة الحامض اليه حتى يثخن قوامه. 
ه - يعاد وضم الشليك ويترك على النار الهادئة حتى تنضج المربى فنختبر ثم تبرد وتعباً. 
المقادير : 
كيلو توت» _ كيلو سكر ناعم» ۲ ملعقة اكل عصير الليمونء قليل من مسحوق الهيل. 
العمل : 


يفل متف لوف عسل هري الشليك. 


AE 


مربی الث لشليك والتوت والتفاح 
تضاف الى مقادير مربى التوت والشليك ۲ تفاحة ويفضل الاخضرمنه وذلك بعد ان تقشر وتغلى مع قليل من الماء 


مربی التين 
المقادير : 
- کیلو تین» کیلو سکر ناعم هيل مربوط بالشاشة او فص مستكی» ۲ ملعقة اكل عصير الليمون. 

العمل : 

١‏ - يغسل التبن ويقشر باحتراس باليد او يترك دون تقشير حسب الرغبة. 

۲ - يوضع التين والسكر معا في قدر بشكل طبقات ويترك لمدة ساعتين تقريبا. 

ع ار عي ا0 اا ف ااي ى و اف 

SEE ON O N a IS 

وترفع من النار وتبرد تماما ثم تعباً. 


ه - يمكن اضافة كوب ماء الى السكر لعمل الشيرة قبل وضع التين فيه. 


مربى العنجاص (اجاص) 

اهادي : 

|۱ کیلو عنجاص» من | ١‏ - ل١‏ كيلو سكر. قليل من الهيل مربوط بالشاشةء ٠‏ ملعقة اكل عصير الليمون. 
العمل : 

a E ا ا‎ 

ا ا 
١‏ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ويوضع على النار الهادئة ويسلق قليلا. 
ا واا ا 


٤‏ - يوضع السكر في قدر ويضاف اليه كوب ماء السلق والحامض وشاشة الهيل ثم يوضع القدر على النار مع التقليب 
E‏ 


وضعها تحت اأشعهة الشمس. 


مربى التمر 
المقادير 


OD Ne OD O OD E 


۲۹٥ 


العمل : 

| - يغسل التمر ويوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ويسلق مدة نصف ساعة. 

ا - يرفع من النار ويزال التمر من ماء السلق ويوضع في ماء بارد ثم يصفى ويزال القشر الخارجي 

٣‏ - تنزع النواة من التمر وذلك بعد ازالة القمع منها ثم تسحب من الفتحة بأستعمال سكينة رفيعة مدببة او تدفع من 
الطرف الآخر بابرة غليظة نوعا ما دون كسر التمر. 

= بخقي محل اللراة وة رة ثم قت القرهة بحة هبل 

ه - يعاد التمر الى ماء السلق ويسلق قليلا ثم يرفع من ماء السلق. 

١‏ - يوضع السكر وشاشة الهيل في قدر مع ۲ كوب من ماء سلق التمر مع الحامض ويوضع على النار مع رفع الزفرة 
E E ET E.‏ 

۷ - يضاف التمر اليها ويترك على النار حتى تنضج المربى وتختبر ثم ترفع من النار. 


۸ - تبرد تماما ثم تعبا في القناني. 


مربى الطرنح (الكبات) 
المقادتر : 
قشر اربعة كبات» ١‏ كيلو سكر, ۲ ملعقة اكل عصير الليمونء هيل مربوط بالشاشة او مستكى 
العمل : 
١‏ - بزال القشر الاصفر للكبات وذلك بحكه بالسكين ويزال اللون تماما ثم تقطم الثمرة الى نصفين ويفصل القشر 
الابيض من اللب ثم ينقع في ماء بارد لمدة ساعتين. 
- يبدل الماء ويوضمع في قدر مع كمية من الماء ويسلق حتى ينضج تماما 


٣‏ - يصفى القشر فى مصفى ويترك يبرد ثم ينقع مرة اخرى في ماء بارد ثم يعصر تماما لاستخراج أآخر قطرة منه 
وينشف بفوطة نظيفة. 


٤‏ - يوضم السكر في قدر ويضاف اليه 2 كوب ماء ويوضم على النار ويغلى حتى يثخن المحلول تماما 

ه - يضاف القشر المعصور والهيل او المستكى ويترك يغلى على نار ويغلى حتى يثخن المحلول تماما. 

ه - يضاف القشر المعصور والهيل اوالمستكى ويترك يغلى على نار هادئة حتى تنضج المربى وتختبر ثم ترقع من النار 
وتترك تبرد ثم تعبا في القذاني. 


مربی الشجر الاحمر (القرع) 
الغادير ‏ 
١‏ كيلو شجر احمر» كيلوسكر. ٤‏ ملعقة اكل عصير الليمون» هيل مربوط بالشاشة. 
العمل : 


١‏ - يقشر الشجر وترفع البذور والالياف من الوسط ثم يقطع الى مكعبات. 


Rk 


٣‏ د يوضع القدر على نار هادئة جدا بحقى يذوب الق تماما وتلين القطع فيضاف غصير الليمؤ سم رفم رة كلما 
ظهرت. 


١‏ - يمكن اضافة جوز مفروم بين طبقات الشجر والسكر. 


- يمكن اضافة 2 كيلو تفاح بعد سلقه وهرسه الى الشجر المعد كالسابق قبل وضعه على النار مع زيادة كمية 
اکر ال ۲ كل 


مربى الرقي (البطيخ الاحمر) 
تستعمل نفس مقادير وطريقة عمل مربى الطرنج. 


مردلی المشمش الحاف (النقوع ) 


المغاذير : 
کیل نقوع, e‏ ۸ كوب ماء» ٤‏ ملعقة اكل عصير الليمون» هيل مربوط بالشاشة. 
العمل 


a 


٣‏ - يضاف اليه السكر وعصير الحامض ويترك يغلى لمدة نصف ساعة تقريبا حتى ينضجع. 


٤‏ - تختبر المربى وتترك لتبرد ثم تعبا في القناني ويمكن وضعها تحت اأشغة ا لمن 


مربى الوشنة الحافة(الكرز) 
المقادير 1 


ج کیلو وشنة, ۱ کیلو سکر» ۲ ملعقة أكل عصير الليمون» ۸ كوب ماء. 
العمل : 
| - تغسل الوشنة عدة مرات ثم تنقع في الماء مدة لا تقل عن ٠١‏ ساعة. 
۲ - توضع مع ماء النقع في قدر وتسلق حتى تلين الوشنة ويبقى مقدار ۲ كوب ماء. 
۲ - ترفع الوشنة من ماء السلق. 
٤‏ - يوضع السكر مع ۲ كوب من ماء السلق على نار هادئة حتى يثخن قوامه. 


0 - تضاف الوشنة وعصير الحامض وتترك على النار حتى تنضج فتختبر ثم تبرد وتعباً في القناني ويمكن وضعها 


۹۷ 


يقصد بالجيلي عصير الفاكهة المطبوخ مع السكر وخواصه ان يكون شفافا ومتماسكا في مكوناته ولينا في قوامه وذو 
ا گن 

ویجب أن يحتوى عصير الفاكهة الذي يصنع منه الجيلي على البكتين والحامض فهي تكسبه طراوة وقواما متماسکكا. 
e N O e‏ ا 
ری وسل جب الات ر الم ار قل ا الت كال ج را ل ,لكر لرا 


مظاهر ايلي غير الجيد 

١‏ - يتصلب الجيلي ويتجمد وسببه قلة السكر بالنسبة للبكتين او نقص في مدة طبخه. 

۲ - يسيل الجيلي وينتج ذلك من زيادة تركيز السكر بالنسبة للبكتين او قلة البكتين والحموضة في العصير. 

۳ - الجيلي المعتم ويتسبب ذلك من عدم تصفية العصير جيدا أو استعمال الفاكهة قبل نضجها أو طبخ الفاكهة 
ا ا د 

٤‏ - يتسكر الجيلي وسببه زيادة السكر او اضافته قبل نهاية نضجه. 

١‏ - تختار الفاكهة عندما تكون قريبة من نضجها لكونها غنية بالبكتين وعندما تكون ناضجة تعطى طعما جيدا لذلك 
يفضل اختيار مزيج من النوعين. 

۲ - تغسل الفاكهة وتزال المعطوية منها. 

- تقطع الفواكه الصلبة الى قطع دون ازالة اي شيء كالتفاح والسفرجل والخوخ ثم توضع في قدر مع ماء كاف 
لتغطيتها وتغلى على نار هادئة حتى تلين الفاكهة دون ان تهرس. أما الفواكه الغنية بعصارتها كالعنب والشلرك 
فتوضع في قدر مع هرسها قليلا ويضاف اليها قليل من الماء بمقدار _ كوب ماء لكل ٤‏ كوب من الفاكهة ثم يوضع 
القدرعلى النار الهادئة الى ان يغلى قليلا ويتسرب العصير واللون الى السائل. 

٤‏ - تصفى الفاكهة خلال فوطة وتربط جيدا وتترك في مصفى على كاسة او تعلق كي يتقطر منها السائل وتترك حتى 
يستخلص آخر قطرة منها دون ان تعصر. 

ه - يوضم اللب المتبقى في الفوطة في قدرماء مساوى لكميته ويغلى على النار الهادئة مدة ثلث ساعة ثم يصفى مرة 
أخرى ويستعمل هذا العصير لعمل الجيلي ولكنه غير جيد لذلك يفضل مزجه مع العصير الاول. 

- يمزج العصيران ويركز بالغلي على نار هادئة مدة ربع ساعة ليتبخر الماء الزائد. 

۷ - يقاس السكر ويضاف الى العصير ويعاد غليه مدة ربع ساعة حتى ينضج فيختبر ويرفع من النار. 

۸ - يعبا وهو ساخن في قناني معقمة وساخنة وجافة. 

تتوقف نسبة السكر على كمية البكتين في العصير بصورة عامة فيضاف لكل كوب من العصير الغني بالبكتين 
کوب سکر وللمتوسط ے کوب سکر وللقلیل منه ل کوب سکر. ۰ 


۳۹۸ 


وهناك طريقة مختصرة لعمل الجيلي ويستعمل فيها البكتين التجاري ويضاف الى العصير ويجب ان تقاس كميته كى 
تلائم كمية السكر المستعمل ويجب اتبا ع التعليمات المرفقة بالعلية. 


اختبار الحيلى : 
يرفع قليل منه وهو على النار بملعقة ويسكب من حافة الملعقة فانذا نزل قطعة واحدة دل على نضجه اما اذا نزل من 
الجهتين دل على عدم نضجه. 


تعبآة الجيلى : 
يعباً وهو ساخن في قناني ساخنة معقمة وجافة ويفضل عدم تكون الفقاعات وتملا الزجاجات مع ترك + انج من حافة 
القنينة وتصب فوقه طبقة الشمع المنصهر وتبرد ثم تغلق القنانى وتوضع في مكان بارد. 


أ - يغسل ويقطع التفاح الى شرائح ثخينة ثم يوضع في قدر ویضاف اليه ماء بمقدار ۲ کوب لکل کیلی او مقدارکاف 


١‏ - يغطى القدر ويطبخ حتى يلين ثم يصفى ويركز العصير كما في الطريقة العامة لصنع الجيلي. 
۲ > يقاس العصير فيضاف لكل كوب منه كوب سكر ثم يطبخ لمدة ربع ساعة ويختبر ثم يعبا في القناني. 


يغسل السفرجل ويقطع الى ارباع ثم يوضع في قدر مع اضافة ٤‏ كوب ماء لكل كيلو منه ثم تتم العملية كما فى جيلى 
التفا-. a.‏ 
2 


۱ ات 


1 و ه قد 1 e]‏ ۱ ا E ٠‏ م ك ۰ ¢ . 
اضافة تفاحة مقطعة معه. 


- يصفى العصير ويركز كما في الطريقة العامة لصنع الجيلى. 
ء - يضاف السكر الى العصير بمقدار كوب لكل كوب منه ثم تتم العملية كالطريقة العامة لصنم الجيلى. 


»* آه‎ 4 1 
E 


TY 


۳ 1 3 
۲ - يضاف لكل كوب من العصير من ١‏ الى - كوب سكر وتتم العملية كما في الطريقة العامة للجيلي. 


١‏ - يختار الرمان الاحمر اللون وتفرط حباته. 

- يوضع الحب في قدر ويضاف اليه ماء كاف لغمره ويطبخ على نار هادئة ويفضل اضافة تفاحة مقطعة اليه 
ر رواد ا ها ل 

٤‏ - یضاف لکل کوب من العصیر من ١‏ - _ کوب سر 

N I TE EOL 


١‏ - بزال الكاس الاخضر ويغسل جيدا. 
اج اا ا ید ا ا ا ا ا ي 
ا كوب سكر وتم العملية. 


جيلي ا نة 

NI CO 

١‏ - تقشر عشرة سفرجلات وتقطم الى ارباع وترفع البذور منها وتوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيتها وتوضع على 
النار الهادئة لتغلى حتى تلبن. 

٣‏ - يوضع التفاح في قدر مع ٤‏ كوب من التوت وماء كاف لتغطيته ويوضع على النارليغلى حتى يلين 

١‏ د تخي عضر السفرخل ر الفاح ريرك كما في اللرة العامة الل الكل 

ه - يضاف الی کل کوب من العصیر کوب سکر. 

آ بعاد ر العا كالطررة الاما لعل الجلى 


جيلي النارنج 
NE E OSE a‏ 
۲ - يقطع اللب وتزال البذور منه وتنقع في قليل من الماء مدة ساعة. 
٣‏ - يوضم اللب في قدر ويضاف اليه ماء نقع البذور وكمية اخرى من الماء كاف لتغطيته ثم يغطى القدر ويوضع على 
N E‏ 
؛ - يصفى العصير ويركز كما في الطريقة العامة لعمل الجيلي. 
ه - بضاف سكر الى العصير من  - ١‏ كوب لكل كوب عصير ثم تتم العملية بالطريقة العامة. 


١‏ - يمكن عمل جيلى البرتقال والليمون الهندي (كريب فروت) بنفس الطريقة. 


المرملاد 


وهو عبارة عن جيلى ويوجد في تركيبه شرائح خفيفة من قشور الفاكهة الحمضية وأحيانا تضاف اليه فاكهة اخرى 
كالتفاح والخوخ والسفرجل والتين. 


مرملاد البرتقال 

المقادير : 

کا یخی کی سگ مق اکا کی اء 
العمل : 
١‏ - يغسل البرتقال والليمون جيدا ثم يقطم الى أرباع وترفع البذور منه. 
۲ - يوضع في أناء ويغمر بالماء ويترك لمدة ٤‏ سباعة. 
ترف القطع من الما« وتقطم بالسكين الى أشرائح رفيعة شم تعاد الى ماه النقم وتقلى معه دة ستآعة: 
٤‏ - يضاف السكر ويغلى معه الى ان يتكون جيلى من عصيره ويختبر ثم يعباً وهو ساخن في قناني معقمة وساخنة 


کالجیلی. 


چ 


مرملاد الفواكه الثلاث 
المقادير 
کی وکو ا کد ۲ کا کی ی اا 


العما 


` 


١١ تقطم الفاكهة الى أربا ع وتزال البذور منها ثم تقاس ويضاف اليها ثلاث اضعاف كميتها ماء وتترك فيه لمدة‎ - ١ 
ا‎ 


۲ - تغلى مدة ثلث ساعة ثم تترك مدة ١١‏ ساعة أخرى. 
۲ - تقاس الفاكهة وعصيرها فیضاف لکل کوب منه - كوب سكر وتوضع في قدر على النار لتغلى الى أن تتكون 
كالجيلي فتختبر ثم تعباً. يفضل طبخ كل 1 كوب مرة واحدة. 
للتنويع : 
يمكن استبدال المقادير ببرتقالتين و٣‏ كريب فروت (ليمون هندي)ء و ليمون حامض وتتم العملية كالسابق. 
مرملاد البرتقال والليمون 
المقادير : 
٢‏ کون کاک ۴ کا کی ١۰١‏ کیا 


العمل : 


e 


۲ - يضاف اليها الماء وثثرك مدة ١١‏ ساعة ثم ترفع البذور منها. 
٣‏ - توضسم فى قدر على نار هادئة وتترك تغلى لمدة ساعتين. 
٤‏ = اف افا اشكر وتقلب على تار هادة قك تون السك 


ه - تترك على النار تغلى مدة ساعة حتى تنضج فتختبر وتعباً. 


مرملاد الليمون 
المقادير : 
ل کیلو لیمون» م کیلو سکر. ۲ کوب ماء. 
العمل : 
SB ND EC NE N‏ 
TT‏ 
۲ - يرفع من ماء الغلي ويبرد ثم يقطع حلقات رفيعة وتزال البذور. 
٤‏ دوک الکو ئی تدر مم ۲ کوب من سا الاق ورترك على بار هار ى تساف ال البنون الفط ورك بفلى 


مدة ثلاثة ارباع الساعة حتى ينضج فيختير ثم بعباً. 


المغادير : 
۸ نارنج کبیرة. ۸ کوب ماء. ۲ کیلو سکر» = کوب عصیر لیمون. 
العمل : 
( > قفر انارت قرا حا ارال الى اضر تطح الى راح رة 
قطى رات الق برت قد ان لاء وترضم على نار هادا جى قري من الح نه رقع من الان 
۲ - يقطع اللب قطعا صغيرة وتزال البذور ويوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته. 
٤‏ - يوضع القدر على نار هادئة حتی ینضج بشرط الا يهرس. 
ه - يصفى اللب كما في عمل الجيلي. 
٦‏ - يوضم القشر المسلوق وماؤه مع عصير اللب والسكر في قدر على نار هادئة مع التقليب بخفة الى أن يذوب السكر. 
۷ - يترك يغلى مدة نصف ساعة مع رفع الزفرة كلما ظهرت ثم يضاف عصير الليمون. 


مرملاد النارنج (۲) 
١‏ - بشقي لقا رتم الى سوام رف اق كل نارکا ۴ کر او ر دة ۲١‏ ساعة 
۲ - يوضع في قدر على نار هادئة الى أن ينضج القشر. 
۲ - يقاس المزيج ويضاف لکل ۲ كوب منه ۲ كوب سكر وملعقة كوب عصير الليمون. 


فيحن ثم يعباً في القناني. 


مرملاد خوخ 
| - یقطع ویقشر الخوخ الى أنصاف ویضاف لکل کوب منه کوب سکر. 
کک اف کل ج ااب ی الک رغال راو و رت ار ا را اا ے وسا ن 


١‏ - يوضع المزيج في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يثخن المزيج ويختبر كالجيلي ويعبا في القناني. 


الشراب الطبيعي 
وهو عصير الفاكهة الطبيعية ويستعمل قسما منه مع السكر المذاب كمشروب منعش ويستعمل القسم الأخر بدون السكر 
لاغراض الطبخ ويصنع بثلائة طرق هي: 
١‏ س الطرنقة الناردة. ۴ = الطزنقة الساخنة ٣٠,‏ = الطرنقة نضبف السأخنة 
الطريقة الباردة : 
يعتبر الشراب المعد بهذه الطريقة (باحتفاظه باللون والطعم الطبيعي) ذو قيمة غذائية عالية ويجب التأكد من نظافته 
وجفاف الاواني المستعملة وعدم وصول الماء اليها. 
العمل : 
١‏ - يستخرج العصير من الفاكهة ويصفى ثم يقاس ويضاف اليه المقدار المعين من السكر تدريجيا مع التقليب المستمر 
حتى يذوب السكر. 
٣‏ - بصفى مرة أخرى بشاشة ويضاف لكل ٤‏ كوب منه ۲ ملعقة أكل عصير الليمون (وغرام واحد من بنزوات 
الصوديوم وهذا اختياري) ويفضل اذابتها في قليل من الماء المغلي ويضاف الى الشراب مع التقليب المستمر حتى 
يمتزج جیدا. 
٣‏ - يضاف الى شراب الفواكه الحمضية قليل من الزيت المستخرج من قشورها. 
الطريقة الساخنة : 
ويغلى فيه العصير مع السكر فيؤثر على لونه وطعمه وقيمته الغذائية 
العمل : 
١‏ - يستخرج العصير من الفاكهة ثم يصفى ويقاس. 
۲ - يضاف السكر اليه ويوضع على النار الهادئة حتى يذوب السكر تماما ويترك يغلى مدة قليلة مع رفع الزفرة كلما 
ظهرت. 
۲ - يرفع من النار ويصفى ثم يضاف اليه عصير الحامض كالكميات المستعملة في الطريقة الباردة ويجوز استعمال 
بنزوات الصوديوم ايضا. 
الطريقة نصف الساخنة : 
يذاب السكر في كمية من الماء او نصف مقدار العصير على النار ثم يترك ليبرد ويضاف اليه العصير البارد ويصفى ثم 
نقاس وبضاف الحامض والينزوات كالمقادير السايقة. 
تغباة الشراب : 
١‏ - يعباً الشراب بعد تبريده في قناني نظيفة معقمة مع ترك انج واحد عن الحافة. 
۲ - تضاف قطرات من زيت الزيتون او قليل من الشمع المنصهر في الفراغ. 
٣‏ - يحكم غطاء القناني ثم يغطى بورقة فضية او معدنية ملونة. 


المقادير : 
3 
العمل 
١‏ - يغسل البرتقال جيدا ويجفف تماما ثم يبرش ۲ برتقالة ويضاف للمبروش كمية مساوية له من السكر ويدعك به 


- يعصر البرتقال ثم يصفى بشاشة نظيفة ويضاف اليه السكر تدريجيا مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر. 


شربت البرتقال (۲) 

المقادير : 

فستعتل مقادیر شربت البرتقال رقم ۹ 

١‏ - يغسل البرتقال وتبرش ۲ برتقالة لاستخراج الزيت كالطريقة السابقة. 

- يضاف السكر الى العصير ويوضع في قدر على النار الهادئة مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر مع رفم 

الو كما شيرت اة عفر قاق 
۲ - يضاف عصير الليمون ومبروش القشر ويقلب معا ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
٤‏ - يرفع من النار ويصفى مرة أخرى بالشاشة ويترك يبرد تماما ثم يعبا في القناني ويحكم الغطاء. 
شربت النارنج 

المقادير : 

٤‏ کیپ عصبین :ارت ۲ كلق سكزه؟:ملعقة أكل عصين االتعرن غرام بتو أت الضو توم ۴ كوي ها 
العمل : 

١‏ - يغسل النارنج ويجفف تماما ويقطع نصفين ويعصر. 


- يذاب السكر في الماء على النار الهادئة حتى يذوب ويضاف عصير الليمون ويترك يغلى مدة عشر دقائق مع نزع 
الزفرة كلما ظهرت. 


ET 


٤‏ -يقلب جيدا شم ترك يبرد ويعبا في القتاني. 


٤:0 


شربت الليمون الهندي 
(کریب فروت) 


يستبدل عصير النارنج بالليمون ويستعمل 2 کوب ماء عوضا عن ۲ كوب ثم تتم العملية كالسابق. 


شربت الليمون الحامضص 
المهادر : 
کوب عضر یعون ٤‏ گوں ما ۴ کی 
العمل : 
١‏ - يغسل الليمون ويجفف ويعصر ثم يصفى. 
- يذاب السكر في الماء على النار ويعد ان يذوب يترك يغلى مع رفع الزفرة كلما ظهرت لمدة ربع ساعة. 
٣‏ - يرفع من النار ويضاف اليه = كمية العصير ويترك يبرد قليلا ثم يضاف بقية العصير. 


٤‏ - يصفى بشاشة ويعباً في القناني ويحكم غطاؤها. 


شربث التوت الاحمر )١(‏ 
۱ کیلو توت ۱ كيلو سكر ۲ ملعقة اكل عصير الليمون؛ قليل من اللون الاحمر اذا احتاح الامر. 
العمل : 
١‏ - يزال الكأس الاخضر ثم يوضع في مصفى ويفتع عليه الماء البارد قليلا. 
۲ - يوضم نصف مقدار السكر والتوت في قدر بشكل طبقات متبادلة ويترك مدة ٠١‏ ساعة. 
۳ - بقلب ااخليط جيدا الى ان يذوب السكر تماما ويهرس التوت. 
٤‏ - يضاف باقي السكر للعصير ويقلب ثم يوضع على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يذوب السكر ويغلى مدة 
عشرة دقا ئ شاف عضر الل وه كاي مدة خم دقان مع رفع الرفرة كما ظهرت. 


المقادير : 
کوب سکر لکل كوب من العصیر. 
العمل : 
١‏ - يعصر التوت جيدا ويصفي. 
۲ - يضاف السكر اليه ويحرك حتى يذوب تماما. 


٣‏ - يوضم على النار لفترة قليلة وقبل أن يبدا بالغليان يرفع من النار يبرد ويعبا في القناني. 


المقادير : 
٤‏ کوب عصیر مشمش»۱ کیل سکر» ۲ كوب ماء. ٤‏ ملعقة اكل عصير الليمون. 
العمل : 
١‏ - يغسل المشمش وينزع النوى ثم يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار الى أن يهرس. 


۲ - يوضع السكر في قدر مع الماء ويترك على نار هادئة الى أن يغلى مدة عشرة دقائق ونزع الزفرة كلما ظهرت ثم 
ET EES‏ 


SNe N E E O 


الشمش نکهته ویرد ويعباً في القناني. 


شربت الرمان 
المقادير : 
N.‏ ساس ٤‏ : 2 
العمل : 
١‏ -٠يختار‏ الرمان الإحمر روسل يق الى تشن وا حه 
- يعصر الحب بالعصارة لاستخراج العصير او يفرك باليد ان لم توجد عصارة ثم يصفى العصير. 


ه - يعبا الشربت فى القنانى ويحكم الغطاء. 


شربت العنب 
المقادير : 
٤‏ کوب عصیر العنب ویفضل غير الناضج؛ ^ کوب ماء؛ ا كيلو سکر؛ ۲ ملعقة اكل عصير الليمون. 
العمل : 
١‏ - يفرط العنب ويغسل جيدا ثم يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار حتى تهرس الائثمار. 
- يصفى بمصفاة او شاشة ثم يقاس العصير ويضاف را کیلی سکر لکل ٤‏ کوب منه. 
٣‏ - يوضع في قدر مع السكر على نار هادئة مع التقليب حتى يذوب السكر تماما ويترك يغلى لمدة ربع ساعة. 
٤‏ - يضاف اليه عصير الليمون ويغلى لمدة عشر دقائق مع نزع الزفرة كلما ظهرت. 


ه - يرفع من النار ليبرد ثم يعباً في القناني. 


شربت الوشنة الحافة (الكرز) 
لط ` 
سيا 
تفس الیک جیا وک کی ماب قدا ن گیب ما اکل کلی تھا ورك م۳ اة 
۲ - توضع الوشنة مع ماء النقع في قدر على النار وتغلى مدة ربع ساعة ثم تصفى. 

ه - يضاف عصير الليمون ويترك يغلى لمدة عشرة دقائق مع رفم الزفرة كلما ظهرت. 


4 # 
شربت اللوز 
المقادير 
کیلو لوز ملعقة كوب روح اللوزء ٤‏ كيلو سكر. _ كوب عصير ليمون» بنزوات الصوديوم. 
و تغسل اللوز جنداً بالماء البارد ویغطی بمقدار من ا اء ويوضع على النار لمدة خمس دقائق. 
۲ - يرفع من النار ويزال القشر نم يغسل بال ماء البارد. 
٣‏ - يجفف جيدا ثم يفرم بصانعة الاغذية او يدق جيدا. 
ه - تكرر العملية مرة تانية وبالنة باستعمال ٤‏ كوب من الماء المغلى حتى نحصل على ١١‏ كوب منه. 
١‏ -«يفاف السكر الى عا اللو بالشدرنم مم التحريك امسق حى يذو السكز ققاعا: 


۷ - يصفى الشربت ويقاس ثم يضاف لكل ٤‏ كوب منه غم بنزوات الصودیوم المذاب في قليل من الماء وكذلك عصير 


۸ - يقلب الشربت جيدا مع اضافة روح اللوز ثم يعبا في القناني. 


شربت تر الهند 

المقادير : 

۵ کیلو تمر هند او کوب معجون مرکزء ۱۲ کوب ماء» _ کوب عصیر اللمیمون. ٣‏ کیلو سکر 
العمل : 

۸ - يتا تفر اهن الآحمر ت يفنل قط قطها صفيرة ويشاف آله خا كاق لتفطةه ويرك دة ١١‏ ساغة 

۲ - يوضع تمر الهند المنقوع مع ماء النقع في قدر على النار ويترك يغلى لمدة خمس دقائق ثم يصفى بالشاشة. 

٣‏ - يقاس العصير لمعرفة مقدار الماء الذي يجب اضافته بحيث يصبح مجموع السائل ٠١‏ كوب. 

٤‏ - يمزج الماء المراد اضافته مع السكر في قدر ويوضع على نار هادئة حتى يثخن المحلول مع رفع الزفرة كلما ظهرت. 
ه - بضاف اليه عصير تمر الهند ويترك مدة خمس دقائق ثم يضاف عصير الليمون ويترك يغلى معه مدة خمس دقائق 

اوت 


أ - يصفى الشربت ويبرد ثم يعباً في القناني الجافة. 


عصير الفاكهة 
يحفظ عصير الفاكهة الطبيعية دون تغير فى طعمه ونكهته ويستهلك بحالته الطبيعية واكثرها استعمالا فى البيت عصير 
البرتقال والليمون الحامض والنارنج والعنب والرمان. 


١‏ - تختار الفاكهة المهروسة السليمة وتغسل وتجفف جيدا ثم تهرس ان كانت من العنب والرمان. 

۲ - تسخن وهي مهروسة في حرارة هادئة لمدة عشرة دقائق. 

۳ - تصفى لاستخراج العصير أما الفواكه الغنية بعصاراتها فتعصر دون ان تهرس. 

٤‏ - يترك العصير في أناء مطلى مدة من 1 - ٠١‏ ساعة ثم يفصل العصير الرائق ويصفى بشاشة. 

ه٠‏ - يضاف الى العصير بنزوات الصوديوم بمقدار ۾ غم لكل ٤‏ كوب منه بعد ان يذاب في ملعقة أكل ماء دافيء. 
- يعبا في قناني معقمة ويحكم غطاؤها ثم يحفظ في مکان بارد جاف. 


عصير الليمون 


کت دصر | للىمون د بصقىی بالشاشة تم نضأف اله مدروش القشرة ويترك نیت ساعات. 


٣‏ - يصفى العصير الرائق فى شاشة ويضاف لكل ٤‏ كوب منه ن غم بنزوات الصوديوم المذابة بقليل من الماء. 
٤‏ - يقلب جيدا ثم يعبا في قناني معقمة ويحكم غطاؤها ويفضل ان تكون فاتحة اللون. 
0 - يمكن عمل النارنج بنفس الطريقة. 


الطرشى (المخللات) 

تفط ف اة الف وها نار ورا ك مال اا اعام او الاج متمق الخل غاا ويو 
يحفظ للمواد صلابتها وطعمها ويضيف لها نكهة باستعمال انواع مختلفة من التوابل والبهارات حسب الرغبة 
وتفضل الحارة منها. 

وللحصول على أنواع جيدة منه يجب تجنب تعرض سطح الطرشى الى الهواء كي لا يتعرض لنمو العضويات على 
سظكة فيفل تغطةه تماما بطبقة من الفاتات النضر ا أكون آلب رليف انعا ااي كوه فيب أن تكون 
ON ESC‏ 

والطريقة العامة لعمله هو غمر النبات بال ماء وا ملح بنسب معينة حتى تنضج وتسمى هذه العملية بالتمليح ويجوز استعمال 
النبات بعد ذلك او يرفع من ماء الملح بعد النضج ويغمر بالخل الابيض او الاحمر بعد غليه لمدة معينة مع البهارات 
والتوابل. وأحيانا توجد طرق منوعة لزيادة النكهة والطعم وذلك بحسب الوصفات. 


الخل الاحمر 
المقادير : 
٤‏ کوب ماء. گي فة اقل ملع اة آل رة عجن ان کل قديم. 
العمل : 
١‏ - يمزع الدبس وا لاء عا تم بضاف اعا الكل ر أن امير ة. 


1. 


٤‏ - اذا كانت الكميات كبيرة فيستعمل البرطمان الكبير. 
ه > يمكن استقفال التمواالتانشي غر سا عن الجن وفيت أفافة هم من ءال وههن بال عدا ك قى 
ويضاف اليه الخل او الخميرة ويحفظ کالسابق. 


١‏ - يمكن استعمال التمر الصلب (الخلال) بعد سلقه في الماء ويصفى ثم يستعمل ماء السلق لعمل الخل بنفس 
الطريقة. 


الخل الابيض 


بستعمل العنب الابيض بدلا من التمر او الدبس وتستعمل نفس الطريقة السابقة. 


طرشي الشلغم (اللفت) 
١‏ - يغسل الشلغم لازالة الطين ويقطع الجذر المدبب من الاسفل ويقطم قليلا من جهة الاوراق. 
۲ - تشق الواحدة منها بالسكين دون ان تفصل. 
۲ - يوضع الشلفم في قنينة كبيرة ويوضم معها قليل من الشوندر بعد تنظيفه وتقطيعه الى قطع. 
ا ا کوب ملح خشن لکل ١‏ کوب ماء. 
ه - يحكم الغطاء ويترك في مکان دافيء مدة شهر تقريبا. 


١‏ - يمكن استعمال الجزر الاحمر عوضنا عن الشوندر. 


| - يغسل الفلفل ويوضع في برطمان زجاجي ويغمر في ماء مملح بنسبة = کوب ملح خشن لکل ۵ کوب ماء ویغطی 
جيدا ثم يترك قليلا لمدة أسبوع تقريبا او حتى ينضج ويستعمل. 


طرشی الخيار 
-١‏ تختار الخضرة الصغيرة الصلبة وتغسل جيدا ثم تشق طوليا بالنصف دون ان تفصل. 
2 ا ا ۰ e‏ 1 
- توضع في قناني أو برطمانات وتغمر بال ماء المملح بنسبة > كوب ملح لكل ٠‏ كوب ماء. 
۲ - يمكن أضافة قليل من المعدنوس المفروم اليه او فصوص من الثوم حسب الرغبة. 


غليه على النار مع الفلفل الاسود والبهارات حسب الرغبة. 


ههكن أن بف الخار الطار ج بمطرل تفه اء مداع كالنسي الاه و اتف لاخر مز الك الأع 


۹۱ 


طرشى الخيار المحشى 
يمكن حشو الخيار بعد ان ينضج في الماء المملح كالطريقة السابقة وقبل اضافة الخل المغلي اليه بالحشو التالي: 
ثوم مفروم ناعم» فلفل اسود» بهارات مخلوطةء قليل من الملح. 
د اقا عا و 
آ - تعش اتشان من اتشر اسان تم ر مدان اتن 


١‏ ترصن قى اققيتة اي رطان تخر بالل الاتخن إي الاخم المطى اة رت ساط ب رة ةق یک اوها 
وتترك لمدة ثلاث ايام على الاقل وتستعمل. 


طرشى الباذجان 
| - تختار الخضرة الصغيرة وتغسل جيدا وتقشر ثم تقطع الى قطع كبيرة. 
٣‏ - توضع في قناني او برطمانات وتغمر بالماء المملح بنسبة ٠‏ كوب ماء الى كوب ملح خشن ويحكم الغطاء. 
۳ - تترك حتى تلين فترفع من الماء المملح وتغمر بالخل المغلى مع البهارات بعد تبريده. 
٤‏ - تستعمل بعد مرور ثلاثة أيام على الاقل. 


الباذ مجان المحشى 
١‏ قق من لاتق جا وشل ان دوع علا هل ای مو ا2چی ا بون ان برس 


أحيانا تضاف اليه الكزبرة حسب الرغية. 


٤‏ - تشد كل واحدة بالمعدنوس ثم ترص في قناني او برطمانات وتغمر بالخل المغلى مع البهارات وتبرد ويحكم الغطاء. 
ه - تترك ثم تستعمل بعد مرور ثلاثة أيام على الاقل. 
١‏ درق شى رى الاد نيان امايق جى ان تف :اه2 


مقدوس الباذنجان 
١‏ قان اقش الست وال اراق القش راء تق م رة الاق 
۲ - تغسل جیدا ثم يقشر مقدار ۲ سم ويترك ۲ سم بالتوالي وتفتح فتحة صغيرة جانبية وتحفر قليلا. 
۲ وع ی ا لی عا اة اکل اع کل کی اء رکرف خض یادخ کم 
؛ “اتشقل يشل وتترك غدة ساعات تتف تماما وتنرن. 
ه - يفرم مقدار من الجوز ناعما ويضاف اليه قليل من ال ملح والثوم المدقوق والفلفل الاحمر ثم يحشى به البذنجان. 


٦‏ - تشد كل واحدة بالمعدانوس ثم ترص في قناني او برطمانات وتغمر بزيت الزيتون ويحكم الغطاء وتترك لمدة اسبوع 


ا 


طرشى الليمون )١(‏ 
١‏ - تنتخب الاثمار الناضجة الخالية من العطب وتغسل جيدا وتشق الواحد الى اربع اجزاء دون ان تنفصل. 
۲ - يوضع فى وسط كل واحدة قليل من الملح وترص في قناني ويحكم الغطاء وتترك لمدة ثلاثة ايام وتغمر بزيت الزيتون 
وتترك حتى تلين فتستعمل. 


١‏ = ب لمرن شفا ق رق وآك ك شى بلط عن با هة وة السو نة للع نة ةة اكل ية رة 
۲ - ترص في برطمانات او قنينة ثم تغمر بعصير الليمون المصفى او الخل الابيض. 
۲ = يوضع قليل من القشر ى السطح ويحكم الغطا م برك قي مان تج الوا وجاف: 
٤‏ - ويمكن وضع الليمون بعد ذلك في زيت الزيتون. 
ویستعمل. 
۳ - ويرفع من ماء ال ملح ويغمر بالخل المغلى مع البهارات بعد تبريده. 
اد سق اق الجر سفق ق شر فالات اسای 


طرشی البصل )١(‏ 
۲ - يغمر بالماء والملح بنسبة _ كوب ملح لكل ٤‏ كوب ماء ويحكم غطاؤه ويترك في محل دافيء مدة شهر تقريبا. 


۳ - يقشر ويستعمل او يوضع في قليل من الخل الابيض والمبرد. 


طرشی البصل (۲) 
١‏ = قتان ا لاحو اة ومر اا وا ا کل ا کل 8 قن ماق 
- يقشر البصل ثم يغمر بالماء وا ملح بنسبة 2 كوب ملح لكل ه كوب ماء لمدة ٤۸‏ ساعة. 
۲ - يوضع خل ابيض في قدر مطلى مع سكر بنسبة ١١‏ كوب من الخل وكوب سكر ويترك يغلى لمدة ربع ساعه. 
يق الل واف آي عو اقل وره فطلي مه افا فاده قاق ق باق قات ةوا و 
sk EL‏ 


٦‏ - يمكن وضع ثلاث حبات قرنفل بعد نزع الرأس منها. 


LT 


۱ - تزال الاوراق الخارجية الخضراء وتفصل الباقية ثم تغسل جيدا. 
۲ - تسلق قليلا في ماء مملح ثم تصفى. 
- تقطم الاوراق الكبيرة والسيقان الغليظة قطعاً مناسبة وتترك الصغيرة منها. 
خل مغلى مع البهارات الحارة ثم يبرد واحيانا يضاف اليه فصوص من الثوم ويحكم غطاؤه ويترك لمدة اسبوع 


ویستعمل. 


١‏ - يختار القرنابيط الصغير ويغسل جبدا بال اء وا ملح ثم يقطع قطعا مناسبة ويوضع في أناء ويرش بال ملح ويترك لمدة 


۲ - تربط بشاشة ثمانية حبات من كل من الفلفل الاسود والقرنفل والهيل وعود من الدارسين. 
٣‏ - يوضع مقدار ٤‏ کوب مئ الل لل رأس قرنابيطاضتغير مع ۲ ملعقة أكل ملح وشاشة البهارات في قدر ويترك على 


ه - يغمر القرنابيط بالخل المعد ويترك مدة ۲-۲ اسابيع حتى يتم تخلله ويستعمل. 


١‏ - تختار الفاصوليا الصغيرة وتنزع الخيط من جانبها وتترك صحيحة وتغسل جيدا. 

آ ت وشم فی فان او برطاتات رر آ لاز الل بت ۲ ملع اکل ملح لكل ٠‏ كرب ها ء ترك ي دة ثلا نام 

۲ - يوضع كمية من ورق العنب في قعر قدر ويوضع فوقه الفاصوليا ثم تغطى بورق العنب ويصب فوقه ماء مغلى مملح 
E SS ET‏ 

ا يضفی فن ما الاو ويرص س اي اى ا ات 


ه - يغمر بالخل بعد غليه مع البهارات الحارة مدة ج ساعة وذلك بنسبة ٤‏ كوب خل لكل كيلو فاصوليا ويحكم غطاؤه 


ويترك. 
٦‏ یصفی وال ی انی ناگرو ھا هی الل م بصب ماهرة فرق ان سرا وکو ای وی نی 


١‏ - تختار الاثمار الصلبة وتشق من جهة طوليا بالسكين 


۲ - ينقع فى الماء لمدة ٠٤١‏ ساعة ثم يستبدل بماء آخر ويترك فيه مدة ٠١‏ ساعة. 


E 


۲ - يوضع في قذينة أو برطمان ويضاف اليه مزيج من الماء والدبس والملح بنسبة ٤‏ كوب ماء وكوب من الدبس و ملعقة 


چ 


۲ ا ت ء‎ e 
يمکن ان يغمر الزيتون بسائل مكون من + عصير حامض و.- من محلول ماء وملح بنسبة ۲ ملعقة اكل ملح لكل ؛‎ - ۱ 
كوب ماء ويغطى ويترك لمدة اسبوع ثم يضاف اليه كمية اخرى من المح والماء.‎ 


دافيء. 


طرشى الزيتون الاخضر (۲) 
١‏ - يغمر الزيتون بعد اعداده كالسابق في ماء مملح ويترك لمدة ٤١‏ ساعة ثم يستعمل باخر ويترك فيه لمدة ۲٤١‏ ساعة 
ا 
۲ - يصفی الزيتون ويغسل با لاء ثم يوضع في القناني او البرطمانات. 
- يغمر بسائل مكون نصفه من ماء مملح بنسبة ٣‏ ملعقة اكل ملح لكل ٤‏ كوب ماء ونصفه الآخر عصير الليمون. 
٤‏ - يضغط عليه باليد كي يغمر تماما بالمحلول ثم يوضع على السطح مقدار من قشر الليمون. 


طرشى الزيتون الاخضر (۳) 
١‏ - يعد الزيتون كما الطريقة رقم .)١(‏ 
۲ - يوضع في قناني او برطمانات بطبقات متبادلة مع حلقات الليمون ويضغط عليه باليد جيدا. 
۳ - يغمر بالماء وا ملح بنسبة ۲ ملعقة اكل لكل ٤‏ كوب ماء. 
؛ - يحكم غطاؤه ويترك مدة اسبوع ثم يفتح ويضاف اليه ماء وملح بنسبة ملعقة الى ملح و٤‏ كوب ماء ثم يغطى ويترك. 


۵ - يوضع مقدار من زيت الزيتون على سطح الزيتون E‏ ثم يغطى ويترك في مکان دافیء حتی يتخلل 
الزيتون. 


الزيتون الاخضر المحشى 
١‏ - تنتخب الاثمار الخضراء الكبيرة الحجم الصلبة وتغسل ثم تنزع النواة باحتراس باستعمال آلة خاصة او سكينة 


رفيعه حسب المهارة. 
- ينقع الزيتون خي الماء لمدة ثلاث ايام ويغير الماء كل ٠١‏ ساعة. 
٣‏ - يقشر الجزر الاصفر ويقطع الى شرائح طولية بثخن سم وتحشى به وحدات الزيتون. 
٤‏ - يوضع الزيتون في قناني مع المعدنوس المفروم والفلفل المقطم والثوم المفروم. 
٥‏ - يغمر بسائل مکون من ۾ عصير الليمون 2 خل ابيض ج ماءوملح بنسبة “ كوب ملح لكل ٤‏ كوب ماء. 


٥ 


“ - توضع طبقة من المعدنوس والفلفل والثوم على السطح وفوقها طبقة من زيت الزيتون. 


١‏ - تنتخب الاثمار السوداء الناضجة وتوضع في مقدار من الماء ا لمغلي ثم ترفع منه بسرعة وتجفف تحت اشعة 


- يوضع الزيتون والح الخشن في قناني او برطمانات بنسبة كوب ملح لكل ۲ كيلو زيتون ويغطى السطح بطبقة من 


الملح نم يوضع فوقه ثقل ويوضع في مکان دافيء مدة اسبوع. 
۲ - یرفع الثقل ويصفى من الماء ثم يعاد وضعه في الاناء ويغطى بال ملح ويثقل ويترك مدة اسبوع آخر. 
٤‏ - يغسل بالخل ويترك فيه مدة يوم ثم يخلط مع زيت الزيتون. 
طرشى الخضر المتنوعة 
تستعمل مختلف أنوا ع الخضر كالطماطة الخضراء والفاصوليا واللهانة والقرنابيط والباذنجان والخيار والفلفل والكرجة 


غير الناضجة وذلك بغمرها بالماء وا ملح بنسبة 2 كوب ملح لكل ٤‏ كوب ماء كل في قنينة خاصة حتى تنضج ثم تمزج 
معا ويضاف اليها الخل المغلى مع البهارات الحارة ويترك فيها مدة ثلاث ايام ثم يستعمل. 


٦ 
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